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GLOSARIO 
 
 
BENEFICIO: Conjunto de actividades que comprenden el sacrificio y faenado de 
animales para consumo humano. 
 
CANAL: El cuerpo de cualquier animal sin vísceras, de abasto público o para 
consumo humano, después de haber sido beneficiado. 
 
CARNE: Todas las partes de un animal que han sido dictaminadas como inocuas 
y aptas para el consumo humano o se destinan para el consumo. 
 
CARNE CONTAMINADA: Aquella que contiene sustancias o elementos naturales 
o artificiales, u organismos vivos extraños a su composición normal, adquiridos 
durante su beneficio,  almacenamiento, transporte y expendio, en tal magnitud o 
concentración que alteren su inocuidad y sus características propias. 
 
DEGÜELLO: Corte que se hace a nivel del cuello del animal, seccionando los 
vasos sanguíneos, provocando el desangrado y posterior muerte del bovino. 
 
DESUELLE: Separación de la piel del animal, iniciando a partir del cuello, 
esternón, paleta y la región ventral. 
 
ENTIDADES REGULADORAS: Son las autoridades oficiales designadas por la 
ley para efectuar el control del Sistema Oficial de Inspección Vigilancia Y Control 
en los predios de producción primaria, el transporte de animales en pie, las plantas 
de beneficio, de desposte o desprese, de derivados cárnicos, el transporte, el 
almacenamiento y el expendio de carne, productos cárnicos comestibles y los 
derivados cárnicos destinados para el consumo humano, de acuerdo con la 
asignación de competencias y responsabilidades de ley. 
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FAENADO: Es el proceso de separación de la cabeza, la piel, las vísceras 
(incluidos o no los riñones), los órganos genitales, la vejiga urinaria, las patas 
hasta las articulaciones del carpo y tarso y las ubres de las hembras lactantes, 
paridas o en estado avanzado de gestación, incluye además la división de la canal 
a lo largo de la línea media, distintas de la inspección post-mortem y las 
relacionadas con el destino final de los productos. 
 
INSENSIBILIZACION: Aturdimiento al animal haciendo que pierda el 
conocimiento. Actualmente se manejan sistemas humanitarios de sensibilización 
que no permiten ningún tipo de sufrimiento al animal.  Los métodos usados para la 
insensibilización se aplican en forma precisa, rápida y segura. 
 
INSPECCION ANTE - MORTEN: Es el examen e inspección que se realiza a los 
animales vivos previo a su sacrificio en una planta autorizada, con el fin de 
identificar enfermedades y defectos, por medio de la inspección organoléptica. 
 
INSPECCION POST-MORTEN: Todo procedimiento o análisis efectuado por la 
Autoridad Sanitaria a todas las partes pertinentes de animales beneficiados con el 
propósito de dictaminar la inocuidad, aptitud y disposición. 
 
PLAGA: Cualquier animal que se encuentre en las instalaciones de la Planta de 
Beneficio capaz de contaminar directa o indirectamente la carne en canal y los 
subproductos comestibles. 
 
PLANTA DE BENEFICIO: Todo establecimiento dotado con instalaciones 
necesarias y equipos mínimos requeridos para el beneficio de animales de abasto 
público o para consumo humano, así como para tareas complementarias de 
elaboración o industrialización, cuando sea el caso, de conformidad con la 
normatividad sanitaria y ambiental vigente. 
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PRODUCTO INOCUO: Aquel que no presenta peligros físicos, químicos o 
biológicos que sean nocivos para la salud humana y que es apto para el consumo 
humano. 
 
SACRIFICIO: Proceso que se efectúa en un animal de abasto público para darle 
muerte, es decir desde el momento de insensibilización hasta su sangría mediante 
la sección de los grandes vasos. 
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RESUMEN 
 
El presente trabajo contiene una propuesta de diseño organizacional para la 
Planta de Beneficio Nazareth del municipio de Quinchía, perteneciente a la 
Cooperativa Multiactiva Cárnica de Quinchía (COOMCARNIQOS). 
 
Esta propuesta se basa en la gestión por procesos y en una serie de aspectos 
importantes que se deben tener en cuenta cuando se desean transformar las 
estructuras a este tipo de diseño organizacional.  
 
Apoyadas en la información existente en la cooperativa y en el conocimiento 
adquirido de la misma se plantean mejoras en el direccionamiento estratégico de 
COOMCARNIQOS y en la estructura organizacional de la planta de beneficio 
(área productiva); se documentaron los procedimientos llevados a cabo en el 
proceso productivo, identificando la secuencia de las actividades a seguir para el 
adecuado desarrollo del mismo, y se redactaron los manuales de funciones con la 
información de los puestos de trabajo necesarios para que el proceso se cumpla 
de la mejor manera. 
 
Igualmente, con el análisis ocupacional se hace una valoración de los cargos para 
determinar su nivel de importancia y la relación que existe y debe existir entre ésta 
y la remuneración recibida. Con el esquema de compensación actual y el análisis 
DOFA de la planta se plantean diferentes estrategias y posibles mejoras en la 
estructura de compensación que repercuten positivamente en las condiciones 
laborales de los empleados y como consecuencia en la productividad y 
competitividad de la planta. 
 
Además, se propone un programa Higiene y Seguridad Industrial para generar un 
ambiente más saludable al interior de la planta logrando una producción más 
limpia y con mayores niveles de calidad. 
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INTRODUCCION 
 
La Planta de Beneficio Animal es el conjunto de infraestructura, equipos y recursos 
humanos donde se sucede el intercambio de relaciones que se dan a su interior, 
dentro del proceso de sacrificio, como al exterior, en las actividades previas al 
beneficio y las posteriores de distribución y comercialización. Igualmente, se 
tienen diferentes relaciones entre los resultados y habilidades, conocimientos y 
aptitudes de los trabajadores, que permiten identificar los aspectos sustanciales 
para un adecuado comportamiento empresarial. 
 
De hecho, cada vez hay que tener en cuenta que los cambios tecnológicos, la 
modificación de los procesos productivos, los estructurales y organizacionales con 
énfasis en productividad y competitividad, los requerimientos de un consumidor 
cada vez más informado, las variables ambientales y la inserción en un mercado 
global imponen nuevas relaciones organizacionales menos jerarquizadas e 
idóneas en la labor desempeñada. 
 
Por esto se plantea para la Planta de Beneficio del municipio de Quinchía un 
diseño organizacional orientado a la gestión por procesos, con una visión más 
amplia de la gestión empresarial, que implica reconocer y enfrentar con 
inteligencia y voluntad las relaciones internas y externas, asumir su operación con 
criterios de calidad empresarial y adoptar enfoques que faciliten la rápida 
identificación y solución de los problemas. 
 
El diseño organizacional de la Planta de Beneficio debe contener las diferentes 
relaciones y aspectos necesarios para garantizar que ésta pueda cumplir con su 
propósito esencial. Aspectos entre los que se destacan la Gestión Empresarial, 
Gestión de Tecnología, Beneficio de Animales, Manejo Sanitario y Control 
Ambiental. 
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Este propósito fundamental consiste en que la planta pueda prestar el servicio de 
sacrificio y faenado de  ganado bovino para proveer al consumidor productos 
aptos para el consumo humano aplicando procesos técnicos, sanitarios, 
ambientales y laborales sin deterioro del ambiente y entorno que lo rodea. 
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1. PROBLEMA DE INVESTIGACION 
 
 
1.1. PLANTEAMIENTO 
 
La  cadena productiva del sector cárnico en Colombia inicia con la cría y engorde 
de ganado vacuno, ganado porcino, aves de corral y especies menores, continúa 
con el transporte, sacrificio, corte, congelación y comercialización de estos para la 
colocación de carnes en el mercado final. En los últimos años esta cadena se ha 
destacado por los cambios significativos que ha experimentado la ganadería y 
avicultura colombiana, en parte gracias a la entrada en vigencia del decreto 1500 
del año 2007 destinado a transformar el sector, en la forma de producción, 
distribución y consumo de carne, pollo, huevos y sus derivados, creando un 
sistema de inspección, vigilancia y control, que obliga a todos los actores a la 
modernización de todos los procesos de la cadena que incluyen los frigoríficos, 
mataderos tecnificados y establecimientos industriales de alta tecnología1. 
 
La planta de beneficio del municipio de Quinchía todavía no cuenta con las 
exigencias hechas por el sector en cuanto a transformación y modernización de 
procesos, pues no se encuentra constituida como una organización sólida que 
identifique bien su labor dentro de la sociedad y consigo misma, ya que desde sus 
inicios no se definió su direccionamiento estratégico, lo que ha llevado a que la 
organización se mantenga de una forma muy empírica sin mucha visión a lo que 
se desea con la misma. 
 
 
 
____________ 
 
1 MAPFRE, CREDISEGURO S.A. Informe Sector Cárnico Colombiano: Análisis sectorial. 
Medellín, Julio 10 de 2010, p1. [Consultado 11 Noviembre 2011] Tomado de internet en: 
<http://www.torrescortes.biz/eContent/library/documents/DocNewsNo885DocumentNo125.
PDF> 
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Lo anterior acarrea que los colaboradores no tengan muy claras sus funciones 
dentro de la empresa, ya que no se tiene una  adecuada organización del trabajo, 
que indique en cada uno de los procesos las funciones a llevarse a cabo, quienes 
los realizan, cómo, con qué, por qué y para qué; por tal motivo, se presentan 
cruces con el material manejado, entre desechos  y productos que van a ser 
consumidos, lo cual pone en alto riesgo la salud y el bienestar de la comunidad. 
 
El problema  principal que  actualmente se evidencia dentro de la planta es 
causado por ciertos factores que no se han tenido en cuenta para su buen 
funcionamiento, uno de ellos son los pocos recursos destinados para implementar 
un proceso tecnificado que permita el eficaz y adecuado manejo del ganado 
bovino, otra causa importante es la falta de cuidado por parte de la cooperativa a 
la cual pertenece la planta de sacrificio, al contratar personas con poca  
capacitación y conocimiento para  realizar este tipo de trabajo,  y una  causa 
primordial para su actividad es la falta de capacitación de los empleados a cargo 
del proceso, acerca del manejo y manipulación de la carne bovina. 
 
Estas y otras causas han hecho que la falta  de documentación de los diferentes  
procesos y procedimientos  que se deben llevar a cabo en el manejo y producción 
de la carne  bovina se convierta en  un inconveniente para el funcionamiento de la 
organización, ya que actualmente se maneja de manera empírica, lo cual es 
sancionado por el INVIMA, institución reguladora de estos establecimientos. 
 
Todo lo mencionado anteriormente puede conllevar a que se presenten 
consecuencias no sólo para la organización como tal sino también para la 
comunidad en general y el entorno en el cual se encuentra ubicada. Algunas de 
estas consecuencias pueden ser: contaminación ambiental, oferta de productos 
con bajos niveles de calidad, enfermedades causadas por el mal manejo y 
contaminación de la carne, accidentes laborales, cierre del establecimiento, etc. 
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Por estos motivos es importante actualizar la planta de beneficio con un diseño de 
la estructura organizacional exigida y necesaria para la adecuada implementación 
y realización de los procesos llevados a cabo en la empresa, para lograr un 
producto inocuo y con valor agregado que garantice la salubridad en el ambiente 
de producción y teniendo en cuenta a quienes desempeñan estos procesos en la 
práctica, es decir, a los operarios, para afianzar una cultura de trabajo en la planta 
con la mejor calidad en los procesos. 
 
 
1.2. FORMULACION 
 
¿Cuenta la planta de beneficio del municipio de Quinchía con la disposición y 
recursos necesarios para actualizar y modernizar los procesos relacionados en su 
intervención en la cadena productiva, con el fin de cumplirle al municipio y 
poblaciones aledañas con exigencias como calidad, salubridad y tecnología? 
 
 
1.3. SISTEMATIZACION 
 
 ¿La empresa cuenta con  procedimientos e instructivos a seguir para el 
normal y adecuado desarrollo de los procesos, desde la recepción del 
ganado, pasando por el sacrificio y desposte hasta la distribución? 
 
 ¿Posee la planta de beneficio los equipos y el personal idóneo para la 
realización del proceso productivo? 
 
 ¿Se tienen los recursos humanos, económicos y técnicos necesarios para 
garantizar la salubridad de la planta y de su entorno? 
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2. OBJETIVOS 
 
 
2.1. OBJETIVO GENERAL 
 
Elaborar un diseño organizacional en la planta de sacrifico Nazaret del municipio 
de Quinchía, con el fin de organizar el trabajo y crear mecanismos de coordinación 
que faciliten el flujo de los procesos y la relación entre las personas y la 
organización, para lograr productividad y competitividad y así ofrecer  a la 
comunidad  un mejor servicio, protección de su salud y economía. 
 
 
2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS 
 
 Identificar los procesos y procedimientos llevados a cabo en la 
organización, con el fin de esclarecer y describir las actividades que deben 
seguirse en la realización de las funciones, para el adecuado desarrollo del 
proceso productivo y así cumplir con la normatividad de las entidades 
reguladoras. 
 
 Determinar las necesidades de personal para la realización de los 
diferentes procesos, teniendo en cuenta la maquinaria a utilizar y la 
búsqueda de un equilibrio entre las finanzas de la empresa y la estabilidad 
económica de los empleados. 
 
 Proponer un programa de Higiene y Seguridad Industrial que sirva como 
guía para minimizar los riesgos existentes y generar un ambiente saludable 
tanto en la planta como en su entorno. 
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3. JUSTIFICACION 
 
 
La ganadería bovina colombiana es un sector fundamental para el desarrollo y 
crecimiento económico del país, por lo que se busca crear nuevas posibilidades 
para la producción de carne de alta calidad;  para que esto se haga realidad las 
diferentes plantas de sacrificio deben incorporar nuevas tecnologías y procesos de 
gestión eficientes que garanticen la producción requerida, tanto en volumen como 
en calidad. 
 
Teniendo en cuenta esta postura es que la planta de sacrificio del municipio de 
Quinchía desea elaborar el diseño para el adecuado desarrollo de su estructura 
organizacional, documentando todos sus procesos con el fin de conocerlos y 
desarrollarlos de la mejor manera para brindar a la comunidad el mejor producto 
que puedan obtener. 
 
Por otra parte, una motivación más para la realización de este proyecto es de tipo 
legal, ya que el establecimiento debe cumplir con una normatividad para asegurar 
su correcto funcionamiento, puesto que al no hacerlo se vería implicado en 
problemas de salud pública y contaminación ambiental. 
 
El buen funcionamiento de la planta de beneficio aportará  un amplio desarrollo 
para el municipio de Quinchía, ya que se comportará como una fuente de empleo 
para la comunidad. Además, su adecuada labor evitará que la salud de los 
habitantes de la región se vea perjudicada al consumir su producto, en este caso 
la carne; y también permitirá proteger el paisaje ambiental que es uno de los 
mejores y bellos de la región. 
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4. MARCOS DE REFERENCIA 
 
 
4.1. MARCO TEORICO 
 
Las organizaciones existen para obtener resultados, son en sí mismas entidades 
cuya existencia obedece a propósitos definidos, que determinan las actividades 
que se ejecutan, pero lo que hagan efectivamente y las formas en que lo hagan 
están influenciados por varias fuerzas internas y externas, entre las que se 
cuentan el medio y la clase de organización de que se trate su razón de ser y su 
historia, su cultura, sus valores, su estilo de dirección, sus clientes y/o usuarios. 
 
En la época actual la única constante es el cambio impuesto por los medios 
tecnológicos, comerciales, económicos, políticos, legales y sociales; lo que debe 
ser tenido en cuenta para la formación y desarrollo de toda organización y hacer 
mejor uso del talento humano y de los diferentes recursos de los cuales se 
dispone. 
 
La capacidad de una organización de estructurarse y re-estructurarse para 
adaptarse a condiciones internas y externas cambiantes es importante para 
aumentar al máximo el desempeño organizacional. A diferencia de otras 
capacidades, la estructuración y re-estructuración de una organización no sucede 
formalmente de manera constante, pero siempre hay adaptaciones de la 
estructura. 
 
Pero para hablar de estructuras organizacionales, primero se debe tener muy claro 
cuál es su significado o a que se refiere, pues a diferencia de cómo muchas 
personas piensan, la estructura organizacional no es simplemente el diseño de un 
organigrama, “por estructura organizacional se entiende la capacidad de una 
organización de dividir el trabajo y asignar funciones y responsabilidades a 
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personas y grupos de la organización, así como el proceso mediante el cual la 
organización trata de coordinar su labor y sus grupos. También se refiere a las 
relaciones relativas entre las divisiones del trabajo”2. 
 
 
En un principio, se prestaba atención a la estructura formal, a las relaciones 
documentadas y oficiales entre los distintos miembros de la organización. 
Hasta los años cincuenta, predominaron en la literatura dos escuelas de 
pensamiento, preocupada una por la supervisión directa y la otra por la 
normalización. 
 
La escuela de pensamiento de los “principios de la gestión”, encabezada 
por Henri Fayol (1949) centraba su atención en la autoridad formal, es decir, 
en el papel de la supervisión directa dentro de la organización. 
La segunda escuela de pensamiento comprende dos grupos que 
promocionaron la normalización del trabajo a través de toda la organización. 
Ambos surgieron a principios del siglo gracias a importantes investigadores. 
Frederick Taylor (1903) en América, al frente del movimiento de la “gestión 
científica”, cuyo mayor interés era la programación del contenido del trabajo 
obrero, y Max Weber (Gerth y Mills, 1958) en Alemania, que escribió acerca 
de las estructuras maquinales o “burocráticas” en las cuales las actividades 
quedaban formalizadas mediante reglas, descripciones del puesto y una 
preparación previa. 
 
 
 
____________ 
 
2LUSTHAUS, Charles., et al. Evaluación organizacional: marco para mejorar el 
desempeño. New York: Banco interamericano de desarrollo y centro internacional de 
investigaciones para el desarrollo, 2002, p53. 
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Así pues, durante casi la mitad de este siglo, la estructura de la 
organización significaba una serie de relaciones de trabajo oficiales y 
normalizadas, concebidas en torno a un rígido sistema de autoridad formal. 
 
En el año 1939, con la publicación de la obra de Roethlisberger y Dickson, 
empezó a percibirse que pasaban también otras cosas en las estructuras 
organizativas; concretamente, sus observaciones respecto a la presencia 
de una estructura informal constituyeron la aceptación de que la adaptación 
mutua servía de importante mecanismo de coordinación en todas las 
organizaciones. Ello condujo al establecimiento de una tercera escuela en 
los años cincuenta y sesenta, denominada en un principio la de las 
“relaciones humanas”, cuyos proponentes intentaban demostrar mediante la 
investigación empírica, que contar con la estructura formal (concretamente 
con los mecanismos de normalización y de supervisión directa) era como 
mínimo un error, y, en el peor de los casos, un autentico peligro para la 
salud psicológica del trabajador (Likert, 1951)3. 
 
 
La administración moderna surgió en el inicio del siglo XX cuando Taylor y Fayol 
publicaron sus experiencias, y aunque estos precursores de la administración no 
se comunicaron entre sí y sus puntos de vista eran diferentes, sus ideas fueron 
llevadas a la práctica y sus teorías dominaron el panorama de la administración de 
empresas durante las primeras décadas del siglo. 
 
 
 
 
____________ 
 
3MINTZBERG, Henry. La estructuración de las organizaciones. Barcelona: Editorial Ariel, 
2005. p34. 
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A partir de estos dos pioneros, la historia de la administración moderna se puede 
resumir en las siguientes escuelas4: 
 
 Escuela Clásica de la Administración: Creada por seguidores de Fayol. Su 
inquietud era la estructura organizacional, departamentalización y el 
proceso administrativo. Esta escuela reapareció con Peter Drucker y la 
Escuela Neoclásica, preocupada por la administración por objetivos. 
 
 Escuela de las Relaciones Humanas: Creada a partir de 1940 en Estados 
Unidos. Su interés se basa en las personas, grupos sociales y la 
organización informal. Resurgió con el nombre de Escuela del 
Comportamiento Organizacional, preocupada más por el comportamiento 
global de la empresa. 
 
 Escuela Estructuralista: Creada a partir de 1950. Se inició con la Teoría de 
la Burocracia de Max Weber. Integra todas las teorías de las escuelas 
mencionadas anteriormente. 
 
 Teoría de Sistemas: Creada a partir de 1970. Abordó la empresa como un 
sistema abierto en interacción con el medio ambiente que la rodea. 
 
 Teoría de la Contingencia: Creada a finales de 1970 influenciada por la 
Teoría de Sistemas. Para esta escuela, la empresa y su administración son 
variables dependientes de lo que ocurre en el ambiente externo.  
 
 
 
____________ 
 
4 CHIAVENATO, Idalberto. Iniciación a la Administración General. México: Mc GrawHill, 
1993. p 5-6. 
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Por todo lo anterior, podemos decir que los modelos organizacionales han surgido 
en respuesta a las características y exigencias sociales, políticas y económicas 
predominantes en diferentes épocas y culturas. Variaciones en las características 
de los modelos reflejan así las normas, valores e ideales de una sociedad. Por 
consiguiente no existe un modelo que abarque la amplia variedad de 
organizaciones o que las reúna según su actividad. Sin embargo, el esfuerzo por 
tipificar los principios y modalidades de funcionamiento que en un momento 
predominan, facilita el análisis de cualquier organización, así como contribuye a la 
posibilidad de generar nuevas alternativas. 
 
 
Volviendo a la época actual, Chiavenato5 opina que los cambios en las 
organizaciones pueden ser de tipo, extensión, características y propósitos, o bien 
para renovar su cultura, flexibilizar su estructura,  revitalizar sus paradigmas, 
transformar procesos de trabajo, desarrollar nuevos productos y servicios, o 
introducir la imaginación y la creatividad y, con ellas, la innovación. Además, 
expone que estos cambios empresariales se convirtieron en algo tan importante, 
crítico y necesario debido a que cuando todo varía en el entorno, cuando el 
ambiente de negocios se vuelve cada vez más dinámico y mutable, no queda a las 
organizaciones otro remedio que transformarse para, al menos, seguir el ritmo de 
los cambios que ocurren en su exterior.  
 
En el mundo de los negocios, observamos empresas que se acogen a estos 
cambios exigidos por el entorno, como también existen las que hacen caso omiso 
a ellos, repercutiendo esto en sus actividades y en logro de sus objetivos, lo que al  
 
 
 
____________ 
 
5CHIAVENATO, Idalberto. Innovaciones de la administración: Tendencias y estrategias. 
Los nuevos paradigmas. 5 ed. México: Mc Graw Hill, 2010. p105. 
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final conlleva a la desaparición de éstas por no haberse renovado ni actualizado 
de acuerdo a las necesidades del mercado. 
 
Para acogerse e implementar los cambios necesarios, Chiavenato6 hace una 
comparación entre tres modelos de cambio organizacional más utilizados 
actualmente: 
 
Tabla 1. Modelos de cambio organizacional. 
 Mejoramiento 
continuo 
Desarrollo 
organizacional 
Reingeniería 
 
Tipo de cambio 
Gradual, lento y 
constante, 
creciente, 
evolutivo. 
 
Gradual, lento y 
continuo. 
Radical, planeado, 
drástico, total, 
revolucionario. 
 
Punto de partida 
 
Proceso existente. 
Mejorar lo que ya 
existe. 
 
Problemas 
diagnosticados. 
Inicia de cero. 
Reinvención del 
proceso. 
Comenzar todo de 
nuevo. 
Frecuencia del 
cambio 
Continua y 
cotidiana. 
Continua y 
planeada. 
Periódica y de una 
sola vez. 
 
Tiempo 
necesario 
 
Corto plazo para 
evaluar el proceso 
actual. 
 
 
Mediano plazo 
para evaluar el 
proceso. 
Largo plazo para 
evaluar y 
proyectar un 
nuevo proceso. 
 
Involucramiento 
Participativo e 
incluyente. De 
abajo hacia arriba. 
 
 
Participativo e 
incluyente. 
 
Impositivo. De 
arriba hacia abajo. 
Riesgo Moderado. Moderado. Elevado. 
Habilitador 
principal 
 
Control estadístico 
del proceso (CEP). 
 
Consultor externo 
y equipos. 
Tecnología de la 
información más 
las personas. 
Fuente: Idalberto Chiavenato. Innovaciones de la administración (2010). 
 
 
____________ 
 
6Ibíd., p.185 
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Para finalizar, podemos concluir que el diseño de la estructura organizacional o 
simplemente el diseño organizacional, consiste en determinar la estructura de la 
organización que es más conveniente para la implementación de la estrategia y 
los objetivos de la empresa, la administración del personal, la tecnología empleada 
y las tareas de la organización, de acuerdo a la actividad económica que realice. 
 
 
4.2. MARCO CONCEPTUAL 
 
Diseño organizacional: Es la creación de funciones, procesos y relaciones 
formales  en una organización; extremo para el que deben tenerse en cuenta 
multitud de factores como el medio ambiente, el comportamiento de los seres 
humanos dentro y alrededor de la organización. Se trata por tanto de un área en la 
que la interdisciplinariedad es una perspectiva central. Se basa en la gestión, 
organización y diseño. En esencia, puede ser considerado como un campo 
especial dentro de los estudios de organización y gestión del cambio (de 
personas) aplicado al diseño. Esta perspectiva sobre el diseño de la organización 
se desarrolla en el espacio de la organización. 
 
Manual de funciones: Documento que contiene toda la información relacionada 
con los puestos de trabajo necesarios para que la organización pueda cumplir con 
su objeto social.  Este documento es parte de la memoria técnica de la 
organización que le permite incrementar su know-how, es decir, el conjunto de 
conocimientos obtenidos a partir de la experiencia empresarial. 
 
Manual de  procesos y procedimientos: El manual de procesos, es una 
herramienta que permite a la organización, integrar una serie de acciones 
encaminadas a agilizar el trabajo de la administración, y mejorar la calidad del 
servicio, comprometiéndose con la búsqueda de alternativas que mejoren la 
satisfacción del cliente. 
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Un manual de procedimientos es el documento que contiene la descripción de 
actividades que deben seguirse en la realización de las funciones de una unidad 
administrativa, o más. El manual incluye además los puestos o unidades 
administrativas que intervienen precisando su responsabilidad y participación. 
Suelen contener información y ejemplos de formularios, autorizaciones o 
documentos necesarios, máquinas o equipo de oficina a utilizar y cualquier otro 
dato que pueda auxiliar al correcto desarrollo de las actividades dentro de la 
empresa. En él se encuentra registrada y transmitida sin distorsión la información 
básica referente al funcionamiento de todas las unidades administrativas, facilita 
las labores de auditoría, la evaluación y control interno y su vigilancia, la 
conciencia en los empleados y en sus jefes de que el trabajo se está realizando o 
no adecuadamente. 
 
Departamentalización: La departamentalización consiste en la sectorización de 
los objetivos, actividades, procesos, personal y recursos de una organización, a 
través de la aplicación de la división del trabajo y la especialización. Tal 
segmentación o división se hace con un determinado criterio, y de ella resultan los 
distintos sectores de la estructura organizacional que corresponden a cada nivel y 
que pueden denominarse: áreas, divisiones, departamentos, secciones, unidades, 
etc. Este ordenamiento abarca la estructura completa, desde los niveles 
superiores a los inferiores, pues todos tienen tareas que realizar, ya sean 
intelectuales o físicas. 
 
Jerarquización: Es la disposición de las funciones de una organización por orden 
de rango, grado o importancia. Implica la definición de la estructura de la empresa 
por medio del establecimiento de centros de autoridad. Las reglas para jerarquizar 
son: 
 Los niveles jerárquicos establecidos dentro de cualquier grupo social deben 
ser los mínimos e indispensables. 
 Se debe definir claramente el tipo de autoridad de cada nivel. 
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Organigrama: Es la representación gráfica de la estructura de una empresa u 
organización. Representa las estructuras departamentales y, en algunos casos, 
las personas que las dirigen, hacen un esquema sobre las relaciones jerárquicas y 
competencias de vigor en la organización. Es un modelo abstracto y sistemático, 
que permite obtener una idea uniforme acerca de la estructura formal de una 
organización. 
Tiene una doble finalidad: 
 Desempeñar un papel informativo. 
 Obtener todos los elementos de autoridad, los diferentes niveles de 
jerarquía, y la relación entre ellos. 
Debe cumplir los siguientes requisitos: 
 ser fácil de entender y sencillo de utilizar. 
 contener únicamente los elementos indispensables. 
 
 
4.3. MARCO ESPACIAL O SITUACIONAL 
 
Risaralda es un departamento colombiano el cual está compuesto por catorce 
municipios dentro de los cuales se encuentra el municipio de Quinchía. Esta es 
una población con pocos habitantes y con un clima  templado  según la escala 
climática de nuestro país. 
Quinchía se encuentra ubicado en el nororiente del Risaralda y  sus límites son: 
 Norte con el municipio de Riosucio, Caldas  
 Sur con el municipio de Anserma, Caldas  
 Oriente con los municipios de  Filadelfia  y Neira, Caldas 
 Occidente con el municipio de Guática, Risaralda 
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Figura 1. Mapa de Risaralda. 
 
Fuente: www.risaralda.gov.co 
 
 
Figura 2. Mapa de Quinchía. 
 
Fuente: www.risaralda.gov.co 
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Esta población se caracteriza por ser gran consumidora de productos  de la 
canasta familiar, es por eso, que las autoridades municipales han tratado de tener 
todas las instalaciones necesarias para la manipulación de alimentos, como por 
ejemplo, un centro de mieles para la producción panelera, una cooperativa  para  
el manejo del plátano, un centro de sacrificio de ganado bovino, entre otros. No 
obstante, con el pasar del tiempo y con el modernismo muchos de estos lugares 
deben ser modificados; como es el caso del matadero local, lugar donde se 
desarrollara el proyecto de investigación; éste se  encuentra ubicado en la parte 
norte de la cabecera municipal.  
 
Este establecimiento comenzó a prestar su servicio en el año de 1972, donde los 
carniceros del municipio eran los mismos operarios del matadero, ellos de manera 
empírica  y artesanal sacrificaban las reses para  el consumo de la comunidad. En 
el año 2005 el  instituto nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos 
(INVIMA) hace una serie de  exigencias para este  tipo de empresas y es por esto 
que se forma la cooperativa de carniceros del municipio de Quinchía 
(COOMCARNIQOS) que  desde entonces ha estado implementado todas las 
exigencias que  hace el INVIMA en cada visita, como por ejemplo: el diseño de 
una nueva infraestructura, la adquisición de nuevas máquinas, la búsqueda de 
personal con conocimiento para trabajar, etc. Sin embargo, a pesar de que  faltan 
muchas adecuaciones para hacer, el Invima  ha extendido el plazo otorgado para 
adecuarse a todas sus exigencias por ser la planta de beneficio de ganado bovino 
del departamento que más se ha regido e implementado las mismas, pues la 
cooperativa busca en un futuro contar con una nueva planta que brinde un mejor 
servicio y un mejor producto a la comunidad quinchieña y a su región. 
 
COOMCARNIQOS es la cooperativa de carniceros del municipio de Quinchía a la 
cual pertenece la planta de beneficio, y actualmente, dentro de su 
direccionamiento estratégico cuenta con los siguientes elementos: 
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4.3.1. Principios Corporativos 
 
 
 Misión 
 
La Central de Sacrificio Nazareth (COOMCÁRNIQOS), como empresa se ha 
propuesto propiciar un entorno ideal, para ser reconocida como una empresa líder e 
innovadora, orientada mediante la prestación de servicios integrales para la cadena 
cárnica y sus derivados, con un equipo humano especializado y comprometido con la 
calidad, inocuidad, el desarrollo sostenible y el mejoramiento continuo, en busca de la 
mayor satisfacción y confianza de sus clientes y accionistas. 
 
Está conformado por un equipo de trabajo idóneo para poder realizar su labores 
con eficiencia y eficacia, capaces de atender la demanda de carne en el Municipio, 
con buen trato humano, gestores incansables para buscar la solución a los 
problemas, utilizando todos los medios al alcance y que conlleve a elevar el nivel 
de vida de las familias no solo de sus operarios sino también las de los usuarios 
de la Central. 
 
 
 Visión 
 
La Central de Sacrificio Nazareth (COOMCARNIQOS), pretende ser la más 
eficiente e innovadora empresa Cárnica de la región, que brinde a sus 
consumidores productos de calidad garantizada; ser para nuestros proveedores y 
clientes, un buen socio comercial; para contribuir al crecimiento de nuestros 
colaboradores y aI bienestar de la comunidad logrando una adecuada rentabilidad 
para sus accionistas. 
 
Ser una empresa: 
 Líder en el ramo. 
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 Con solidez administrativa, operativa y financiera. 
 Con la infraestructura y operación de programas de desarrollo y 
capacitación  personal.        
 Que se distinga por su calidad en el servicio. 
 Con un ambiente laboral que favorezca el sentido de pertenencia. 
 Buscar Certificación en su sistema de calidad. 
 Con ocupación plena en el área de producción. 
 
 
 Valores 
 
HONESTIDAD: Transparencia en todas nuestras acciones. 
 
CALIDAD: Hacer las cosas bien a la primera vez y ofrecer siempre el mejor 
producto a nuestros clientes. 
 
LIMPIEZA: Llevar a cabo las normas de higiene en las instalaciones y en lo 
personal. 
 
PUNTUALIDAD: Cumplir con nuestro horario y compromisos a tiempo. 
 
DISCIPLINA: Comportamiento de respeto y orden en nuestro trabajo, dentro y 
fuera de las instalaciones. 
 
PERSEVERANCIA: Mantener la consistencia en nuestra acciones para alcanzar 
las metas. 
 
RESPONSABILIDAD: Cumplir los compromisos y asumir las consecuencias de 
nuestros actos. 
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4.3.2. Organigrama actual 
 
El esquema relacionado a continuación es el establecido por la empresa como la 
representación del organigrama perteneciente al área operativa de 
COOMCARNIQOS. 
 
 
Figura 3. Organigrama actual área operativa. 
 
 
 
Fuente: COOMCARNIQOS. 
 
36 
 
4.4. MARCO LEGAL Y/O NORMATIVO 
 
Debido que el proceso de los cárnicos es de gran interés para el territorio nacional 
y teniendo en cuenta que las plantas de beneficio animal o mal llamados 
mataderos, son las instalaciones utilizadas para el sacrificio de ganado, se regula 
por la siguiente normatividad, que es aplicable tanto a pequeños como grandes 
productores: 
 
 Ley 9 de 1979: por medio de la cual se toman Medidas Sanitarias, que en 
lo referente a   mataderos, de la inspección ante mortem, del sacrificio, 
Inspección post mortem, Del transporte de carnes, se enmarca en el 
Articulo 307 – 369. 
 
 Decreto 2278 de 1982, Por el cual se reglamenta parcialmente el título V 
de la ley 09 de 1979 en cuanto al sacrificio de animales de abasto público o 
para consumo humano y el procesamiento, transporte y comercialización de 
su carne 
 
 Decreto 1036 de 1991. Por el cual se subroga el capítulo I del título I del 
decreto 2278 de agosto 2 de 1982, en lo referente a la clasificación de los 
mataderos y sus requisitos. 
 
 Decreto 1500 de 2007, Por el cual se establece el reglamento técnico a 
través del cual se crea el Sistema Oficial de Inspección, Vigilancia y Control 
de la Carne, Productos Cárnicos Comestibles y Derivados Cárnicos, 
destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de 
inocuidad que se deben cumplir en su producción primaria, beneficio, 
desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, 
comercialización, expendio, importación o exportación. Que en su artículo 
98 establece, “las disposiciones que le sean contrarias, en especial los 
37 
 
Decretos 2278 de 1982 y el 1036 de 1991, los cuales regirán hasta tanto se 
aprueben los planes graduales de cumplimiento que deben presentar las 
plantas de beneficio, desposte o desprese y derivados cárnicos para 
ajustarse a las disposiciones que se establecen en el reglamento técnico 
que se establece a través de este decreto” 
 
 El INVIMA mediante la Resolución 200701819 del 23 de agosto de 2007,   
reglamenta los requisitos del Plan Gradual de Cumplimiento para las 
plantas de beneficio y desposte de bovinos y bufalinos y se establecen los 
procedimientos para los procesos de Inscripción, Autorización Sanitaria y 
Registro de estos establecimientos. 
 
 A su vez, esta misma entidad por medio de la Resolución 2905 de 2007, 
establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y de 
inocuidad de la carne y productos cárnicos comestibles de las especies 
bovina y bufalina destinados para el consumo humano y las disposiciones 
para su beneficio, desposte, almacenamiento, comercialización, expendio, 
transporte, importación o exportación. 
 
 Decreto 559 de 2008,por medio del cual se modifican los artículos 20 y 21 
del Decreto 1500 de 2007,en lo relacionado a:  
 
 Artículo 20. Inscripción, autorización sanitaria y registro de plantas de 
beneficio,      desposte, desprese y derivados cárnicos. 
 Artículo 21. Plan gradual de cumplimiento. 
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5. DISEÑO METODOLOGICO 
 
 
5.1. TIPO DE INVESTIGACION 
 
De acuerdo a la investigación que se quería realizar, primero se inició con una 
investigación exploratoria, la cual nos permitió familiarizarnos con el fenómeno a 
investigar y todos los factores que intervienen en él, debido a que no se contaba 
con un conocimiento amplio del tema a tratar; en este caso, se buscaba tener una 
información más amplia y detallada que ubicara el contexto  del sector cárnico, su 
funcionamiento, exigencias y normas que lo regulan, y específicamente con las 
plantas de beneficio de ganado bovino, su estructura organizacional, modelos de 
dirección y la manera como implementan sus procesos y procedimientos que 
permitan el desarrollo eficaz y efectivo de su actividad. 
 
Al contar con la información anteriormente descrita, se procedió con una 
investigación de tipo descriptiva, cuyo objetivo era conocer las diferentes 
situaciones, costumbres y actitudes predominantes dentro de la planta de 
beneficio a través de la descripción exacta de las actividades, objetos, procesos y 
personas que allí se involucran, identificando la relación existente entre las 
diferentes variables. Finalmente, se hace el análisis de la información para 
determinar cuáles son los hechos que conforman el problema que se presenta en 
la organización. 
 
 
5.2. METODO DE INVESTIGACION 
 
El procedimiento lógico llevado a cabo para la obtención de los conocimientos 
necesarios y complementar los tipos de investigación utilizadas se realizó a través 
de los métodos de observación, inductivo y analítico. 
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Se inició observando atentamente el fenómeno o hecho a investigar, en este caso, 
se observó el desarrollo de todos los procesos y procedimientos que se llevan a 
cabo dentro de la planta de beneficio con el fin de  tomar la información necesaria 
y registrarla para posteriormente hacer el análisis respectivo; es aquí donde se 
hace uso del método inductivo, pues a partir de la observación de los fenómenos 
particulares se llega a conclusiones generales que se pueden aplicar a la situación 
estudiada, y el método analítico con el fin de establecer las relaciones causales 
existentes entre los diferentes elementos que hacen parte de la planta de beneficio 
objeto de estudio. 
 
 
5.3. FUENTES DE RECOLECCION DE INFORMACION 
 
La información necesaria para el desarrollo de este trabajo se obtuvo por medio de 
fuentes tanto primarias como secundarias: 
 
5.3.1. Fuentes primarias 
 
Se tomó como base la empresa en la cual se realizó la investigación, incluyendo 
todos los empleados que fueron indispensables e importantes para brindar la 
información requerida en el momento. 
 
5.3.2. Fuentes secundarias 
 
Se consultaron algunos de los documentos existentes dentro de la organización, 
además de bibliografía, internet y estudios anteriores relacionados con el tema y el 
sector productivo estudiado. 
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5.4. TECNICAS DE RECOLECCION DE INFORMACION 
 
Las técnicas utilizadas para la recolección de la información fueron en mayor 
medida entrevistas con el personal administrativo de la organización y sondeos o 
pequeñas encuestas dirigidas a los colaboradores y trabajadores de la planta de 
beneficio, los cuales poseen la información operativa importante dentro de los 
procesos. 
 
Debido a la naturaleza de la investigación, y por ser un problema que se 
contextualiza dentro de la misma empresa, es decir, no es ocasionado por factores 
externos como clientes o proveedores, sino que al contrario se debe a la 
administración de la organización, para la recolección de la información necesaria 
se tomó como población a todos los empleados de la misma y se buscó obtener 
una representatividad de esta población consultando o midiendo unidades de 
análisis que pudieran ser accesadas con relativa facilidad y que fueran 
consideradas indispensables y claves dentro del desarrollo de los procesos 
llevados a cabo en la cadena productiva; por lo tanto no se definió una muestra 
específica sino que se usó el muestreo no probabilístico por conveniencia. 
 
 
 
5.5. PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION 
 
Para la organización y análisis de la información recolectada por medio de las 
entrevistas y sondeos con los empleados de la organización se redactaron 
pequeños informes con los aspectos más importantes y se utilizaron diferentes 
formatos para consignar los datos obtenidos, utilizando los más adecuados según 
el tipo de información.  
 
Algunos de éstos fueron: 
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 Formato para el análisis de procesos y procedimientos. 
 Formato para la descripción y análisis de cargos.  
 Formato manual de funciones. 
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6. DESARROLLO METODOLOGICO 
 
Como se mencionó anteriormente, la investigación fue realizada dentro de la 
planta de beneficio del municipio de Quinchía por ser una problemática de tipo 
interna, por lo tanto, la población fueron todas las personas integrantes de la 
misma y las unidades de análisis se eligieron dependiendo del tipo de información 
que se quería obtener en el momento, pero buscando que fueran representativas 
de la población, por lo que se hizo uso del muestreo no probabilístico por 
conveniencia. 
 
Los aspectos más importantes tomados en cuenta dentro de la investigación 
desarrollada fueron: 
 Buenas prácticas (manejo y manipulación). 
 Salubridad en el ambiente. 
 Calidad del producto. 
 Salarios pagados.  
 Controles ejercidos. 
 Requerimientos tecnológicos. 
 
El plan de trabajo previsto para el normal desarrollo de la investigación siguió el 
siguiente orden: 
 
6.1. RECONOCIMIENTO GENERAL DE LA ORGANIZACIÓN 
 
 Estructura actual. 
 Visita a las instalaciones de la empresa para obtener una visión 
general de su funcionamiento, su distribución interna, maquinaria 
utilizada y personal tanto operativo como administrativo. 
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6.2. RECOLECCION DE INFORMACION 
 
 Observación del proceso productivo realizado dentro del 
establecimiento. 
 Encuestas y/o entrevistas sobre la manipulación y manejo de la 
materia prima (ganado bovino).  
 Entrevistas y/o encuestas  a  los administrativos y los operarios  de la 
planta sobre la maquinaria utilizada para los  procesos y 
procedimientos. 
 
6.3. ANALISIS DE DATOS 
 
 Informe de entrevistas. 
 Diligenciamiento de formatos. 
 Perfil estratégico (DOFA). 
 Análisis ocupacional. 
 Evaluación de la estructura actual y necesaria. 
 Valoración del trabajo. 
 
6.4. PRESENTACION DE RESULTADOS 
 
 Elaboración de los documentos requeridos (manuales de procesos, 
procedimientos y funciones). 
 Asignación salarial. 
 Propuesta de mejoramiento. 
 Elaboración del informe final. 
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7. PROPUESTA 
 
 
Como se mencionó anteriormente, la planta de beneficio del municipio de 
Quinchía hace parte  de la cooperativa de carniceros COOMCARNIQOS, pero 
tanto la cooperativa como la planta de beneficio operan en instalaciones físicas 
diferentes, es decir, no comparten la misma infraestructura. 
 
El trabajo desarrollado a continuación no abarca la totalidad de las áreas de la 
cooperativa, tan sólo abarca una propuesta en cuanto a la generalidad de la 
organización y se hace énfasis en el área operativa de ésta que es la planta de 
beneficio. 
 
 
7.1. DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO COOMCARNIQOS 
 
 
7.1.1. Misión 
 
La central de sacrificio Nazareth (COOMCARNIQOS) es una empresa que brinda 
un servicio integral a la comunidad risaraldense mediante el sacrificio de ganado 
bovino para la obtención de productos cárnicos y sus derivados, con personal 
calificado y comprometido con la calidad, que busca la satisfacción de sus clientes 
y accionistas. 
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7.1.2. Visión 
 
COOMCARNIQOS busca ser la empresa más reconocida en la región por prestar 
el servicio de sacrificio de ganado bovino con los mejores estándares de calidad e 
inocuidad basados en la responsabilidad social y ambiental. 
 
 
7.1.3. Política de Calidad 
 
Garantizar la calidad del servicio y productos ofrecidos a nuestros clientes es el 
principal objetivo de la central  de sacrificio Nazareth, COOMCARNIQOS, además 
de poder brindar precios competitivos y asequibles, para lo cual se basa en la 
implementación de la mejora continua soportada en un equipo de trabajo calificado 
para la realización efectiva de sus labores. 
 
Esta política se encuentra enmarcada dentro de los siguientes principios y valores: 
 Honestidad. 
 Calidad. 
 Limpieza. 
 Cumplimiento. 
 Disciplina. 
 Responsabilidad. 
 
La política de calidad de la central de sacrificio Nazareth es divulgada a todas las 
personas que a allí laboran, tanto administrativos como operarios deben 
interiorizarla, pues de esta manera se garantiza que los trabajadores aprecien su 
lugar de trabajo, además se enteren cual es el objetivo principal de la organización 
y fomenten los valores para mantener un buen ambiente laboral. Por su gran 
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importancia para la organización la política de calidad debe ser revisada 
anualmente o cuando sus directivos lo consideren necesario. 
 
 
7.1.4. Mapa de procesos 
 
El siguiente mapa de procesos representa una visión general del sistema 
organizacional de COOMCRANIQOS, además de presentar, como su nombre lo 
dice, los procesos que componen la empresa y las relaciones que existen entre 
ellos. 
 
Figura 4. Mapa de procesos COOMCARNIQOS. 
 
Fuente: Propia. 
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Este mapa de procesos incluye: 
 Procesos estratégicos: Los lineamientos y directrices para el 
funcionamiento general de la organización, bajo las estrategias de 
mejoramiento continuo. Estos procesos son Administración y Calidad. 
 
 Procesos Misionales: Son los necesarios para que la empresa pueda 
cumplir con su misión y objetivos de manera oportuna. Constituyen la 
esencia y razón de ser de la misma.  El proceso misional es el Sacrificio de 
ganado bovino, el cual es llevado a cabo en la planta de beneficio y objeto 
de estudio de este trabajo. 
 
 Procesos de apoyo: Son los procesos de soporte al desarrollo de las 
actividades de la organización. En este caso, los procesos de apoyo son 
Mercadeo y Distribución y Finanzas 
 
 
7.1.5. Objetivos Estratégicos (Matriz DOFA) 
 
Teniendo en cuenta los diferentes factores internos y externos que intervienen en 
el funcionamiento de la planta se pretende plantear diferentes estrategias que 
conlleven a mejoras en la organización, buscando mayor productividad y 
competitividad, lo que a su vez implicará mejores condiciones laborales y 
salariales para los empleados. 
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Tabla 2. Matriz DOFA. 
       
                                   
                                                   
                ASPECTOS    
                 INTERNOS 
 
 
 
 
 
          ASPECTOS  
          EXTERNOS 
FORTALEZAS DEBILIDADES 
F1: Pertenece a una cooperativa. 
 
F2: Cuenta con un veterinario 
zootecnista e ingeniero en alimentos. 
 
F3: Categoría III según capacidad de 
producción (160 reses/8 h). 
 
F4: Terreno aledaño para ampliar la 
infraestructura. 
 
F5: Única  en la región que ha cumplido 
con los requerimiento del INVIMA. 
 
F6: Clima  propicio para la producción 
de carne. 
D1: Empleados con poca capacitación. 
 
D2: Debilidad para determinar las 
funciones de los colaboradores. 
 
D3: Falta de ambiente laboral entre los 
empleados y la cooperativa. 
 
D4: Desorganización salarial.   
 
D5: Falta de contratación formal. 
 
D6: Infraestructura  sin terminar. 
OPORTUNIDADES FO:   
Fortalecer los procesos y 
normatividades estipulados por el 
INVIMA. (F5-O3) 
 
Realizar un plan de monitoreo interno  
para verificar  la salubridad medio 
ambiente. (F2-O6) 
 
Realizar un plan de  productividad  y 
ventas para promocionar el producto 
terminado. (F3-O1) 
Realizar integraciones que promuevan el 
ambiente laboral y fortalezcan los 
procesos y procedimientos de la planta. 
(D2,D3-O6,O1) 
 
Aprovechar la información otorgada por 
el  INVIMA para orientar las labores de 
los empleados y  así enfocarse al 
desarrollo de nuevos productos. (D1, D6- 
O3,O5) 
 
Aumentar la producción para brindar  las 
O1: Aumento de la demanda. 
 
O2: Posicionarse en la región. 
 
O3: Ser avalados por el 
INVIMA. 
 
O4: Expansión  a otros 
departamentos. 
 
O5: Promocionar  los 
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subproductos en otras 
empresas. 
 
O6: Ejemplo de liderazgo 
salubridad y medio ambiente. 
 
Buscar nuevos clientes realizando  un 
proceso  de gestión y promoción por 
toda  la región. (F1-O4) 
 
Desarrollar campañas de calidad que  
proporcionen el  manejo de 
subproductos que contribuyan al 
posicionamiento de la planta y  a la 
oferta de nuevos productos. (F4,F6-
O2,O5) 
condiciones laborales necesarias y 
buscar una mejor posición en el 
mercado. (D4,D5-O2,O4) 
AMENAZAS Realizar campañas  que promuevan la 
salubridad y calidad que requiere la 
producción de ganado bovino. (F5-A3) 
 
Brindar excelente servicio y al mejor 
precio en la región y municipios 
aledaños. (F3-A1) 
 
Capacitación constante a los 
empleados de la planta. (F2-A4) 
 
Realizar juntas directivas donde se 
implementen indicadores que permitan 
realizar planes de acción y de 
crecimiento de la planta. (F1,F4,F6-
A2,A5,A6) 
Buscar nuevos inversionistas que 
permitan  buenas negociaciones (gana y 
gana). (D6-A5) 
 
Desarrollar actividades  dentro y fuera de 
la planta para afianzar y adquirir nuevos 
conocimientos referentes al proceso y al 
sector productivo. (D4,D2-A4,A1) 
 
Brindar seguridad laboral  y de 
salubridad. (D5-A3) 
 
Realizar jornadas de verificación de 
procesos en toda la planta. (D1,D3-
A5,A6) 
A1: Construcción de otras  
plantas en la región. 
 
A2: Incremento en los costos 
de transporte de la carne. 
 
A3: Mataderos Clandestinos. 
 
A4: Poca oferta de personal 
apto para la  producción de 
carne bovina. 
 
A5: Escases de  recursos 
económicos para inversión. 
 
A6: Posible cierre de planta. 
 
Fuente: Propia.
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Tabla 3. Plan de acción. 
Factor Objetivo Estrategia  Actividades a 
realizar 
Meta Indicador 
Periodo de 
ejecución 
Responsable Presupuesto Resultado 
Capacitación del 
personal 
 
 
Lograr la formación 
adecuada de los 
empleados que 
promueva el desarrollo 
de competencias 
laborales y de 
conducta, para 
incorporar nuevos 
elementos a la 
empresa que 
proporcionen  calidad y 
proyección en  el  
servicio. 
 
Brindar las 
capacitaciones 
necesarias al 
personal, donde 
se contribuya  a 
su formación 
como 
profesionales y en  
cual se consoliden 
los principios  en 
que  se 
fundamentan las 
labores de la 
empresa 
 
Seleccionar al 
personal con el 
perfil idóneo para 
recibir la 
capacitación. 
 
Diseñar un horario 
accesible para los 
empleados, para 
evitar desacuerdos  
y así poder suplir 
las necesidades 
laborales de los 
trabajadores. 
Mayor eficiencia 
en  el proceso de 
producción.                              
 
Capacitar a todo 
el personal y 
hacer evaluación 
del proceso.                                            
 
 Abolir las 
necesidades 
técnicas 
detectadas en el 
personal. 
 
 
 
# de 
capacitaciones 
ejecutadas por 
trabajador / # 
de 
capacitaciones 
programadas 
por trabajador 
Semestral Administración 
Asignado por 
la 
cooperativa 
Personal capacitado 
de acuerdo a las 
necesidades de la 
planta, para un mejor 
desempeño laboral. 
 
Expansión y 
Nuevos clientes 
 Adquirir nuevos 
clientes en toda la 
región que contribuyan  
al crecimiento 
financiero   y de 
Recurso humano  de la 
planta 
Diseñar un 
programa de 
promoción para 
ofrecer los valores 
agregados del 
servicio, como lo  
son la capacidad 
instalada, la 
calidad de los 
procesos y la 
eficiencia y 
eficacia en el 
momento de 
entregar el 
producto; y de 
esta manera 
fortalecer las 
ventas 
Realizar un 
estudio de 
mercados que  
permita Identificar 
los clientes 
potenciales,  para 
realizar visitas y 
ofrecer el servicio.                                              
 
Gestionar 
inversiones de 
capital que 
permitan mejorar 
las instalaciones y 
aumentar la 
capacidad de 
producción. 
 
Incrementar los 
días de operación 
de  la planta.  
                                         
Fortalecer las 
finanzas de la 
empresa. 
                                     
Promover  
seguridad  laboral  
en los 
trabajadores.                           
 
Ampliar las 
instalaciones 
físicas.                 
 
# de días 
laborados al 
mes / total de 
días laborales 
al mes. 
                                     
Incremento de 
la utilidad en el 
estado de 
resultados    
(Utilidad 
anterior/
Utilidad 
Actual)*100.               
2 Años Administración 
Asignado por 
la 
cooperativa 
Ampliación del área 
de cobertura en la 
prestación del 
servicio y 
posicionamiento en la 
región. 
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Seguridad 
Laboral y 
Bienestar 
Mejorar las condiciones 
laborales de todos los 
empleados de la planta, 
trayendo como 
consecuencia mayor 
productividad y un buen 
clima organizacional 
 
 
Implementar un 
sistema de 
contratación 
donde se brinde al 
trabajador  
seguridad laboral 
y una 
remuneración  
digna de acuerdo 
a las tareas  
realizadas, que 
además proteja el 
bienestar de él y 
de su familia. 
Verificar las 
jornadas laborales 
de acuerdo a ley.                              
 
Determinar las 
cargas laborales 
de acuerdo al 
manual de 
funciones.              
 
Realizar la 
adjudicación  de 
salarios  de 
acuerdo a la ley y  
teniendo en cuenta 
la capacidad  de 
pago de la 
empresa.                  
 
 
Aumento en la 
productividad.                                    
 
Satisfacción 
personal, laboral 
y buen clima 
organizacional.     
 
Excelente 
distribución de 
cargas laborales.                                                      
 
Cero rotaciones 
del personal.                            
 
 
# de  despidos 
/ Total 
empleados.            
 
Evaluación del 
personal. 
 
Medición del 
clima 
organizacional.                  
 
 # de renuncias 
anuales.        
1 Año Administración 
Asignado por 
la 
cooperativa 
Trabajadores 
motivados y 
productivos que 
confían en la 
empresa y se sienten 
seguros con su 
trabajo. 
Seguridad 
Industrial, 
Salubridad y 
Medio Ambiente 
Fortalecer la cultura y 
conocimiento de los 
empleados en cuanto a 
seguridad, salud y 
medio ambiente. 
 
 
 
 
 
Realizar un 
sistema de 
monitoreo donde 
se  verifique  el 
cumplimiento de la 
normatividad en 
medio ambiente.                           
 
Ejecutar   
campañas  de uso 
correcto de los 
elementos de 
protección 
personal. 
 
Ubicar puntos de 
control en 
estaciones donde 
los procesos se 
relacionen 
directamente con 
el medio ambiente.                                           
 
Brindar 
capacitaciones 
periódicas de 
como utilizar los 
elementos de 
protección en cada  
puesto de trabajo.                                          
 
Buscar asesoría 
de una ARP para 
mitigar y controlar 
los diferentes 
riesgos existentes 
en la planta. 
 
 
Evitar sanciones 
por las 
autoridades de 
protección del 
medio Ambiente.                                   
 
Prevenir 
demandas en 
caso de un 
accidente dentro 
de la planta.            
 
Cumplir con la 
normatividad
para  un mejor 
funcionamiento 
de la planta.                                  
 
Cero accidentes. 
 
# de no 
conformidades 
encontradas en  
los puntos de 
control.       
# de
capacitaciones  
para  
elementos de 
protección 
ejecutadas / # 
de 
capacitaciones 
para elementos 
de protección 
programadas.                 
Registros de 
uso de ARP 
anual. 
Semestral Administración 
Asignado por 
la 
cooperativa 
 Desarrollo de los 
diferentes procesos 
bajo un ambiente 
seguro y salubre con 
la premisa de 
proteger a los 
empleados y el medio 
ambiente. 
Fuente: Propia
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7.1.6. Organigrama 
 
El organigrama propuesto a continuación es el correspondiente al área productiva 
de COOMCARNIQOS, es decir, a la central de sacrificio, producto del diseño 
organizacional orientado a la gestión por procesos. 
 
Este organigrama obedece a una estructura organizacional plana, donde se tienen 
pocos niveles de mando, siendo más ágil y adaptable a la evolución del mercado, 
y buscando responder a la necesidad de tomar las decisiones lo más rápido 
posible y cerca al cliente. 
 
 
Figura 5. Organigrama propuesto Central de Sacrificio. 
Fuente: Propia. 
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7.2. MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS 
 
Los manuales presentados a continuación contienen la descripción de las 
actividades que deben seguirse para la realización de las funciones a lo largo de 
todo el proceso productivo de la planta. Estos documentos brindan información 
básica sobre el correcto funcionamiento del proceso, sirviendo de guía para la 
evaluación y control  interno del mismo, con el fin de que tanto el jefe de proceso 
como los empleados conozcan si se está realizando adecuadamente el trabajo 
asignado.  
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COOPERATIVA MULTIACTIVA CARNICA DE QUINCHIA 
COOMCARNIQOS 
 
 
MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS  
DEL AREA PRODUCCION 
 
Código: MPP- 01 
 
 
1. IDENTIFICACIÓN DEL PROCESO 
 
1.1 NOMBRE DEL PROCESO:  SACRIFICIO DE GANADO BOVINO 
 
1.2 AREA TITULAR: PRODUCCION 
 
1.3 OBJETIVOS: Realizar el sacrificio con la premisa de menor violencia y una producción limpia 
que cumpla con todos los estándares de calidad y que satisfaga al cliente. 
 
1.4 RESULTADOS ESPERADOS: Sacrificio y producción exitosa y de acuerdo a los estándares 
de calidad. 
 
1.5 LIMITES 
PUNTO INICIAL: Recepción de la res 
PUNTO FINAL: Embarque del canal 
 
1.6 FORMATOS O IMPRESOS: 
 Formato de ingreso 
 Guía de sacrificio 
 Registro de pesaje 
 Formato/guía de inspecciones 
 Registro de temperaturas 
 
1.7 VALOR AGREGADO: Capacitación continua a los empleados para  cumplir con los 
reglamentos exigidos por las entidades reguladoras. 
 
1.8 RIESGOS: 
 Contaminación del canal 
 Poca capacitación de los empleados para la manipulación de las herramientas de trabajo 
 
1.9 CONTROLES EJERCIDOS:  
 Revisión minuciosa de la documentación entregada 
 Verificación del peso del animal 
 Inspecciones ante y post mortem 
 Otras inspecciones 
 
1.10 TIEMPO TOTAL EMPLEADO:  177 minutos 
 
1.11 MARCO LEGAL: El ejercido  por las autoridades competentes. (Ver numeral 4.4 de este 
trabajo) 
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DESCRIPCION ESPECÍFICA DEL PROCESO 
 
 
SACRIFICIO DE GANADO BOVINO 
 
 
Código: MPP- 01 
No. 
orden 
Procedimiento  
Área 
responsable  
Responsable 
Tiempo  
Estimado  
Usuarios  
 
1 
 
2. 
 
3. 
 
 
 
 
 
 
  
Recepción de reses. 
 
 Producción de canal. 
 
 Embarque del canal 
 
Producción 
 
Producción 
 
Producción 
 
Veterinario 
 
Veterinario 
 
Veterinario 
 
60 
 
97 
 
 
20 
 
Veterinario 
 
Veterinario 
 
Cliente 
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COOPERATIVA MULTIACTIVA CARNICA DE QUINCHIA 
COOMCARNIQOS 
 
 
MANUAL DE PROCESOS Y 
PROCEDIMIENTOS DEL AREA 
PRODUCCION 
 
 
Código: MPP- 01 
Página 
1 
 
 
1. IDENTIFICACIÓN DEL PROCEDIMIENTO 
 
1.1 NOMBRE DEL PROCEDIMIENTO:  RECEPCION DE RESES 
 
1.2 RESPONSABLE:  DIRECTOR CENTRAL DE SACRIFICIO (VETERINARIO) 
 
1.3 OBJETIVO: Verificar el estado  de  calidad y el destino de las reses  que ingresan a la 
planta de beneficio. 
 
1.4 RESULTADOS ESPERADOS: Recepción de reses en óptimas condiciones. 
 
1.5 LIMITES 
 
PUNTO INICIAL: Recepción del animal y verificación  de la documentación. 
PUNTO FINAL:   Ubicación de la res  en  el corral  correspondiente. 
 
1.6 FORMATOS O IMPRESOS: 
 Orden de  ingreso expedida por la UMATA 
 Registro de pesaje 
 
1.7 RIESGOS:  
 Falsificación del documento 
 Reses con enfermedades contagiosas y bajas del peso reglamentario 
 
1.8 CONTROLES EJERCIDOS:   
 Revisión minuciosa de la documentación entregada. 
 Verificación del peso del animal. 
 
1.9 TIEMPO TOTAL EMPLEADO: 60 minutos 
 
OBSERVACIONES 
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DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO 
 
RECEPCION DE RESES 
 
Código: 
MPP- 01 
 
Página 
1 
 
No. Actividad Responsable Área Tiempo 
Frecuencia 
D S M O 
         
1. Recepción del animal y 
verificación  de la documentación 
Veterinario Producción 5 X    
         
2. 
 
 
Descargue del  Animal en el 
callejón de pesaje y marcado 
Corralero Producción 15 X    
3. 
 
 
4. 
 
 
5. 
 
 
 
6. 
 
7. 
Ubicación en  la  Balanza de 
Peso 
 
Registro y Verificación del peso 
del animal. 
 
Marcado Del animal para saber el 
puesto de comercialización y el 
orden de entrada. 
 
Revisión Superficial 
 
Ubicación de la res  en  el corral  
correspondiente. 
 
 
Corralero 
 
 
Veterinario 
   
 
Auxiliar de 
producción 
 
 
Veterinario 
 
Auxiliar de 
producción 
 
Producción 
 
 
Producción 
 
 
Producción 
 
 
 
Producción 
 
Producción 
5 
 
 
10 
 
 
 
10 
 
 
 
 
10 
 
 
5 
X 
 
 
X 
 
 
X 
 
 
 
X 
 
X 
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VETERINARIO                               CORRALERO                            AUXILIAR DE PRODUCCION 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                    Si 
 
                                 
                                  
 
     No 
 
 
   
        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
No                             
                               Si 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
INICIO 
Recepción del 
animal y 
verificación  de la 
documentación 
Documen
tación 
adecuada 
Descargue del  
Animal en el 
callejón de pesaje y 
marcado 
Ubicación en  la  
Balanza de Peso 
 
Rechazo y 
devolución del 
animal 
Registro y 
Verificación del 
peso del animal. 
 
Peso 
correcto 
Marcado Del animal 
para saber el 
puesto de 
comercialización y 
el orden de entrada. 
 
Revisión 
Superficial 
 
Ubicación de la 
res  en  el corral  
correspondiente 
 
FIN 
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COOPERATIVA MULTIACTIVA CARNICA DE QUINCHIA 
COOMCARNIQOS 
 
 
 
 
 
 
MANUAL DE PROCESOS Y 
PROCEDIMIENTOS  
DEL AREA  DE PRODUCCION 
 
 
Código: MPP- 01 
 
Página 
1 
 
 
 
1. IDENTIFICACIÓN DEL PROCEDIMIENTO 
 
1.1 NOMBRE DEL PROCEDIMIENTO:  PRODUCCION DEL CANAL 
 
1.2 RESPONSABLE:  DIRECTOR CENTRAL DE SACRIFICIO (VETERINARIO) 
 
1.3 OBJETIVO: Realizar la producción de carne de res que cumpla con las normas de calidad 
que satisfagan al cliente. 
 
1.4 RESULTADOS ESPERADOS: Obtención de carne de res con los mejores estándares de 
calidad. 
 
1.5 LIMITES  
 
PUNTO INICIAL: Inspección antemortem 
PUNTO FINAL: Despliegue al cuarto frio 
 
1.6 FORMATOS O IMPRESOS: 
 Formato/guía de inspecciones. 
 
1.7 RIESGOS:  
 Contaminación del canal. 
 Inadecuado uso de los materiales 
 Vencimiento de tiempo para que el canal permanezca en la planta 
 
1.8 CONTROLES EJERCIDOS:   
 Inspección ante-mortem 
 Inspección post-mortem 
 
1.9 TIEMPO TOTAL EMPLEADO: 97  Minutos 
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DESCRIPCIÓN DEL PROCEDIMIENTO 
PRODUCCION DE CANAL 
 
Código: 
MPP- 01 
 
Página 
1 
 
No. Actividad Responsable Área Tiempo 
Frecuencia 
D S M O 
 
1. 
 
    2. 
 
Inspección ante-mortem  
 
Baño del animal 
 
 
Veterinario 
 
Corralero 
 
Producción 
 
Producción 
 
 
10 
 
15 
 
X 
 
X 
   
3. Insensibilización del ganado Matarife Producción 
 
2 X    
         
4. 
 
   5 
 
 
6. 
 
 
7. 
 
 
8. 
 
 
9. 
 
 
10. 
 
 
Preparación para el degüello 
 
Desuelle y retiro de 
extremidades.  
 
Abertura de canal 
 
 
Lavado y separación de vísceras 
blancas. 
 
Lavado y separación de vísceras 
rojas. 
 
Separación de canal 
 
 
Inspección post-mortem 
Matarife 
 
Matarife 
 
 
Auxiliar de 
producción 
 
Operario de 
vísceras blancas 
 
Operario de 
vísceras rojas 
 
Auxiliar de 
producción 
 
Veterinario 
Producción 
 
Producción 
 
 
Producción 
 
 
Producción 
 
 
Producción 
 
 
Producción 
 
 
Producción 
 
5 
 
15 
 
 
5 
 
 
15 
 
 
5 
 
 
15 
 
 
10 
X 
 
X 
 
 
X 
 
 
X 
 
 
X 
 
 
X 
 
 
X 
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   VETERINARIO                  CORRALERO                     MATARIFE                           AUXILAR DE                   OPERARIOS DE VISCERAS            
                                                                                                                                                     PRODUCCION                         ROJAS Y BLANCAS 
 
 
 
 
 
 
 
       
                                 Si      
 
 
 
                                 
           No 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Si 
 
 
 
      No 
 
 
 
  
 
 
INICIO 
Inspección antemortem  
 
Res apta 
para el 
sacrificio 
Baño del 
animal 
 
Rechazo y 
devolución del 
animal 
Insensibilización 
del animal 
Desuelle  y retiro 
de extremidades 
Preparación para el 
degüello 
Abertura del 
canal 
Separación del 
canal 
FIN 
Inspección postmortem  
 
Cumple 
condiciones 
Continúa con el 
proceso 
Retira el canal de la 
línea de producción. 
Lavado y separación 
de vísceras blancas y 
rojas 
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COOPERATIVA MULTIACTIVA CARNICA DE QUINCHIA 
COOMCARNIQOS 
 
 
 
 
 
 
MANUAL DE PROCESOS Y 
PROCEDIMIENTOS  
DEL AREA DE PRODUCCION 
 
Código: MPP- 01 
 
Página 
1 
 
 
 
1. IDENTIFICACIÓN DEL PROCEDIMIENTO 
 
1.1 NOMBRE DEL PROCEDIMIENTO:  EMBARQUE DEL CANAL 
 
1.2 RESPONSABLE:  DIRECTOR CENTRAL DE SACRIFICIO (VETERINARIO) 
 
1.3 OBJETIVO: Realizar un adecuado  envío del canal a la zona o lugar de comercialización.  
 
1.4 RESULTADOS ESPERADOS: Canal embarcado correctamente para su posterior 
comercialización. 
 
1.5 LIMITES 
 
PUNTO INICIAL: Inspección del camión y de su temperatura. 
PUNTO FINAL: Transporte del  canal al lugar de comercialización. 
 
1.6 FORMATOS O IMPRESOS: 
 Registro del estado del canal  y de la temperatura del momento 
 
1.7 RIESGOS:  
 Descenso de la temperatura por fallas del camión. 
 Posible caída del canal  en el camión por su mala ubicación. 
 
1.8 CONTROLES EJERCIDOS:   
 Inspección del camión. 
 Inspección de canales. 
 
1.9 TIEMPO TOTAL EMPLEADO: 20 minutos 
 
OBSERVACIONES 
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DESCRIPCIÓN DEL PROCEDIMIENTO 
 
 
EMBARQUE DEL CANAL 
 
 
Código: 
MPP- 01 
 
Página 
1 
 
No. Actividad Responsable Área Tiempo 
Frecuencia 
D S M O 
         
1. Inspección del camión y de su 
temperatura. 
Veterinario Producción 5 X    
         
2. 
 
 
Inspección de canales en el cuarto 
de refrigeración. 
Veterinario Producción 10 X    
3. 
 
 
4. 
 
 
 
 
Embarque del canal en el camión. 
 
 
Transporte del  canal al lugar de 
comercialización. 
 
 
 
 
 
Auxiliar de 
producción 
 
Conductor del 
camión 
 
 
Producción 
 
 
Producción 
 
 
 
5 
 
 
- 
 
 
X 
 
 
X 
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   VETERINARIO                                    AUXILIAR DE                                   CONDUCTOR DEL  
                                                                     PRODUCCION                                           CAMION 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
                                            No 
 
 
 
          Si 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Si 
 
 
 
 
           No 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
INICIO 
Inspección 
del camión y 
de su 
temperatura. 
 
Condiciones 
adecuadas 
Realiza las  
acciones correctivas 
necesarias 
Inspección de 
canales en el 
cuarto de 
refrigeración. 
Canal 
apto para 
consumo 
Embarque del 
canal en el 
camión. 
 
Transporte del  
canal al lugar de 
comercialización. 
Desvío del 
canal o retiro 
de la línea 
FIN 
 
 
65 
 
7.3. MANUAL DE FUNCIONES 
 
El siguiente manual de funciones correspondiente al área de producción de 
COOMCARNIQOS (planta de beneficio) contiene toda la información relacionada 
con los puestos de trabajo necesarios para que la planta pueda cumplir con su 
proceso misional. 
 
Además, brinda a la administración una fuente de información importante para los 
procesos de selección y capacitación del personal. 
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IDENTIFICACIÓN DE CARGO RED DE COMUNICACIONES: 
 
 
 
 
      
 
 
 
 
 
 
 
OPERARIOS DE LA PLANTA 
 
Nombre del cargo: DIRECTOR CENTRAL DE SACRIFICIO.  
Cargo superior inmediato:  
Dependencia o área: PRODUCCION 
Número de cargos en igual posición: 0 
Personal a Cargo: 11 
 
OBJETIVO:  
Planear, organizar, dirigir  y controlar los diferentes procedimientos 
que se realizan en  la producción de carne bovina dentro de la planta 
de beneficio. 
 
ALCANCE: 
Soportar todas las actividades realizadas en los diferentes 
procedimientos dentro de la producción,  para ser una guía de 
calidad para los trabajadores de la planta. 
CARACTERÍSTICAS DEL CARGO. Las actividades que se desarrollan en 
el cargo implican: 
REQUISITOS: 
   
Formación  
       Bachiller                                             Técnico       
      Tecnológico                                        Profesional Universitario 
 
Experiencia  (años) 
 
         <1          1            2           3           4           5            >5 
 
Conocimientos específicos 
 
    Operacionales              Administrativos               Comerciales 
    Financieros                   Normativos                     Servicio al cliente 
     Sanitarios y/o ambientales 
        Diseño y/o evaluación de    
        proyectos 
       Organización y/o programación  
       de  actividades 
        Supervisión de personal        Archivo  de información y/o 
       Documentos 
        Trabajo interdisciplinario        Clasificación de información 
        Trabajo en y/o con grupos        Trascripción de información 
        Lectura y /o interpretación de     
        Documentos 
         
        Contacto y atención al publico 
        Elaboración y/o presentación de  
         Informes 
         
 
           
            Otros – Cuales  
 
 
 
COOPERATIVA MULTIACTIVA CARNICA DE QUINCHIA 
COOMCARNIQOS 
 
 
VERSIÓN:  01 
 
CÓDIGO: MF – 01 
 
FECHA: MARZ0 2013 
CMANUAL DE FUNCIONES 
AREA DE PRODUCCION 
DIRECTOR 
CENTRAL DE 
SACRIFICIO 
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CARACTERÍSTICAS: las actividades que se desarrollan en el cargo implican 
responsabilidad y manejo de:  
 
Equipos  
        
           Computador                                           Balanzas de peso                                         
           colorantes o electrodos (pH)                  Medidor de acidez 
           Termómetro                                            Aturdidor neumático o pistola 
             Varilla atado de esternón y recto           Cuchillos y hachas         
             Sierras                                                    Lavadora de panzas                    
             Bandas transportadoras                         Carros de vísceras  
  
Materiales /elementos  
 
            Herramientas de oficina                         Reglamentos 
           Formatos                                                Manuales 
 
Documentos / Información 
 
           Formato de ingreso                                Guía de sacrificio                                          
           Carnet de vacunas                                 Registro de pesaje                         
           Guía de temperaturas                            Formato/guía de inspecciones 
COMPETENCIAS Y HABILIDADES     1 2 3 4 5 
Rapidez / Precisión visual      X 
Rapidez / Precisión auditiva     X 
Coordinación motriz     X 
Razonamiento numérico   X   
Razonamiento Simbólico    X  
Trabajo de equipo     X 
Concentración      X 
Habilidades de digitación   X   
Capacidad analítica     X 
Planeación     X 
Orden en el desarrollo de las actividades     X 
Liderazgo  y dirección de personal     X 
Iniciativa     X 
Creatividad e innovación    X  
Habilidades de conciliación    X  
Capacidad de redacción    X  
Manejo de equipos y programas de 
computación 
    X 
Toma de decisiones     X 
Compromiso y motivación hacia resultados     X 
Puntualidad      X 
 
COMPETENCIAS Y HABILIDADES: 
Asigne una calificación a las siguientes competencias y habilidades del 
empleado, de acuerdo  con la prioridad para el desempeño óptimo en el cargo, 
donde 1 es el valor mínimo (no se requiere) y 5 es el valor máximo 
(fundamental).      
Adaptación a cambios del entorno y la 
organización 
    X 
Interés por la calidad     X 
 
OBSERVACIONES: 
Todas las competencias, habilidades y requisitos  en cuanto  a formación, 
experiencia y conocimientos pueden ser modificados cuando sean requeridas por 
necesidades internas administrativas y operativas. 
COMPETENCIAS BÁSICAS 1 2 3 4 5 
Comunicación verbal y escrito     X   
Memoria visual       X 
Memoria verbal     X 
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FUNCIONES 
PERMANENTES RESULTADOS NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
CRITERIO DE MEDIDA- 
INDICADORES 
Verificación de documentos y  datos de 
las reses 
Recepción de animales en buenas condiciones 
higiénicas  
ALTO 
# De reses rechazadas / 
total de reses recibidas 
 
Canales óptimos para el 
consumo / Total de 
canales 
 
Guías de ingreso 
registradas / Total guías 
de ingreso 
 
 
 
Revisión superficial del Animal 
 Animal en el corral indicado y visiblemente 
apto para  el sacrificio y  
ALTO 
Inspección Ante- mortem y supervisión 
del proceso de producción 
Animal en optimas condiciones para el 
sacrifico  
ALTO 
Producción del canal con la calidad suficiente 
para el consumo humano 
ALTO 
Inspección post mortem (Medición de 
acidez y del PH del canal) 
Un canal con la cantidad  de acido láctico  apto 
para la maduración de la carne  ALTO 
Inspección final del canal y del camión  
antes de llevarlo al punto de 
comercialización 
Canal  limpio y  con la temperatura necesaria 
para llegar al punto de comercialización 
ALTO 
Transporte con  las condiciones adecuadas  
para movilizar y almacenar el canal  
PERIODICAS RESULTADOS NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
Ingresar la documentación  al sistema 
adoptado por la Central de Sacrifico 
Un registro que sustente la calidad de reses 
que están entrando a la central de sacrificio 
MEDIO 
Presentación de informes  a la junta 
directiva dueña de la planta de sacrificio 
Estado actual de la planta y  el reporte de la 
situación de la planta 
ALTO 
OCACIONALES RESULTADOS NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
Revisión de la planta de aguas residuales Mejoras  y recomendaciones  BAJO 
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CONDICIONES DE 
TRABAJO 
DESCRIPCION 
ILUMINACION Adecuada de acuerdo a las actividades realizadas. 
RUIDO Normales, según  la actividad o equipos que se estén utilizando. 
ESPACIO Adecuado para el proceso que se realiza. 
TEMPERATURA Variable, de acuerdo al procedimiento que se esté realizando y a la naturaleza del cargo. 
RIESGOS Los normales de acuerdo a la labor que desempeña. 
 
 
ELABORO REVISO APROBO 
 
NOMBRE: Carolina Díaz Mejía 
                   Erika Espinosa Trejos 
 
CARGO: Estudiantes de Ingeniería Industrial. 
  Desarrolladoras del trabajo. 
 
FECHA: Marzo 2013 
 
 
NOMBRE: 
 
 
CARGO: 
 
 
FECHA: 
 
 
NOMBRE: 
 
 
CARGO: 
 
 
FECHA: 
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IDENTIFICACIÓN DE CARGO  
RED DE COMUNICACIONES: 
 
DIRECTOR CENTRAL DE SACRIFICIO 
 
 
      
                                                                                            OPERARIOS 
OPERARIOS                                                                      DE LA PLANTA 
DE LA PLANTA 
 
Nombre del cargo: MATARIFE 
Cargo superior inmediato:  DIRECTOR CENTRAL SACRIFICIO 
Dependencia o área: PRODUCCION 
Número de cargos en igual posición: 0 
Personal a Cargo: 0 
 
OBJETIVO:  
Garantizar el sacrificio de los animales bajo la premisa de menor 
violencia y con las condiciones higiénicas adecuadas. 
 
ALCANCE: 
Este cargo tiene incidencia en todos los procedimientos que se 
llevan a cabo en la planta. CARACTERÍSTICAS DEL CARGO. Las actividades que se desarrollan en 
el cargo implican: 
REQUISITOS: 
   
Formación  
       Bachiller                                             Técnico       
      Tecnológico                                        Profesional Universitario 
 
Experiencia  (años) 
 
         <1          1            2           3           4           5            >5 
 
Conocimientos específicos 
 
    Operacionales              Administrativos               Comerciales 
    Financieros                   Normativos                     Servicio al cliente 
     Sanitarios y/o ambientales 
        Diseño y/o evaluación de    
        proyectos 
       Organización y/o programación  
       de  actividades 
        Supervisión de personal        Archivo  de información y/o 
       Documentos 
        Trabajo interdisciplinario        Clasificación de información 
        Trabajo en y/o con grupos        Trascripción de información 
        Lectura y /o interpretación de     
        Documentos 
         
        Contacto y atención al publico 
        Elaboración y/o presentación de  
         Informes 
         
 
           
            Otros – Cuales  
Curso aprobado de manipulación de alimentos 
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COOPERATIVA MULTIACTIVA CARNICA DE QUINCHIA 
COOMCARNIQOS 
 
 
VERSIÓN:  01 
 
CÓDIGO: MF – 01 
 
FECHA: MARZO 2013 
CMANUAL DE FUNCIONES 
AREA DE PRODUCCION 
CARACTERÍSTICAS: las actividades que se desarrollan en el cargo implican 
responsabilidad y manejo de:  
 
Equipos  
        
           Computador                                           Balanzas de peso                                         
           colorantes o electrodos (pH)                  Medidor de acidez 
           Termómetro                                            Aturdidor neumático o pistola 
             Varilla atado de esternón y recto           Cuchillos y hachas         
             Sierras                                                    Lavadora de panzas                    
             Bandas transportadoras                         Carros de vísceras 
             Cepillos                                                   Mangueras    
  
Materiales /elementos  
 
            Herramientas de oficina                         Reglamentos 
           Formatos                                                Manuales 
 
Documentos / Información 
 
           Formato de ingreso                                Guía de sacrificio                                          
           Carnet de vacunas                                 Registro de pesaje                         
           Guía de temperaturas                            Formato/guía de inspecciones 
COMPETENCIAS Y HABILIDADES     1 2 3 4 5 
Rapidez / Precisión visual      X 
Rapidez / Precisión auditiva     X 
Coordinación motriz     X 
Razonamiento numérico  X    
Razonamiento Simbólico    X  
Trabajo de equipo     X 
Concentración      X 
Habilidades de digitación  X    
Capacidad analítica    X  
Planeación   X   
Orden en el desarrollo de las actividades     X 
Liderazgo  y dirección de personal   X   
Iniciativa    X  
Creatividad e innovación  X    
Habilidades de conciliación   X   
Capacidad de redacción   X   
Manejo de equipos y programas de 
computación 
 X    
Toma de decisiones    X  
Compromiso y motivación hacia resultados     X 
Puntualidad      X 
 
COMPETENCIAS Y HABILIDADES: 
Asigne una calificación a las siguientes competencias y habilidades del 
empleado, de acuerdo  con la prioridad para el desempeño óptimo en el cargo, 
donde 1 es el valor mínimo (no se requiere) y 5 es el valor máximo 
(fundamental).      
Adaptación a cambios del entorno y la 
organización 
    X 
Interés por la calidad     X 
OBSERVACIONES: 
Todas las competencias, habilidades y requisitos  en cuanto  a formación, 
experiencia y conocimientos pueden ser modificados cuando sean requeridas por 
necesidades internas administrativas y operativas. COMPETENCIAS BÁSICAS 1 2 3 4 5 
Comunicación verbal y escrito    X   
Memoria visual       X 
Memoria verbal     X 
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FUNCIONES 
PERMANENTES RESULTADOS NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
CRITERIO DE MEDIDA- 
INDICADORES 
Realizar la insensibilización de los 
animales. 
Animales  inconscientes de manera rápida y 
sin eventualidades. 
ALTO 
# De reses descueradas 
/ Total de reses 
insensibilizadas 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Izada de los animales para realizar el 
degolle y permitir el total y adecuado 
desangre de las reses. 
Animales sacrificados  ALTO 
Ampliar la incisión del degolle para 
realizar la anudada del esófago. 
Interior de las reses libres de jugos gástricos y 
demás líquidos. 
ALTO 
Descachetar  y cortar las extremidades 
del animal (cabeza, manos y patas) 
Animal listo para desuelle 
ALTO 
Realizar desuello de bovinos (quitada de 
la piel del animal) 
Animal descuerado ALTO 
Anudada del intestino y marcado de la 
res para identificar el destino de 
comercialización. 
Canal identificado y  listo para su posterior 
separación 
ALTO 
PERIODICAS RESULTADOS NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
Realizar la limpieza y mantenimiento de 
los equipos, herramientas e instalaciones 
necesarias para sus labores. 
Labores desarrolladas bajo adecuadas 
condiciones de higiene y seguridad. 
ALTO 
Brindar apoyo y acompañamiento a los 
demás trabajadores de la planta cuando 
sea necesario. 
Trabajo en equipo para obtener mejoras en el 
proceso. 
MEDIO 
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CONDICIONES DE 
TRABAJO 
DESCRIPCION 
ILUMINACION Suficiente para las actividades que se deben desarrollar. 
RUIDO Normales, según  los equipos utilizados en el proceso. 
ESPACIO El indicado según la normatividad del proceso que se realiza. 
TEMPERATURA Baja y constante de acuerdo a las actividades realizadas y al horario de trabajo. 
RIESGOS Altos, por la labor desempeñada y equipos/herramientas utilizadas. 
 
 
ELABORO REVISO APROBO 
 
NOMBRE: Carolina Díaz Mejía 
                    Erika Espinosa Trejos 
 
CARGO: Estudiantes de Ingeniería Industrial. 
  Desarrolladoras del trabajo. 
 
FECHA: Marzo 2013 
 
 
NOMBRE: 
 
 
CARGO: 
 
 
FECHA: 
 
 
NOMBRE: 
 
 
CARGO: 
 
 
FECHA: 
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IDENTIFICACIÓN DE CARGO  
RED DE COMUNICACIONES: 
 
DIRECTOR CENTRAL DE SACRIFICIO 
 
 
      
 
OPERARIOS OPERARIOS 
DE LA PLANTA                                                                    DE LA PLANTA 
 
 
Nombre del cargo: AUXILIAR DE PRODUCCION 
Cargo superior inmediato:  DIRECTOR CENTRAL SACRIFICIO 
Dependencia o área: PRODUCCION 
Número de cargos en igual posición: 0 
Personal a Cargo: 0 
 
OBJETIVO:  
Realizar las actividades necesarias para la producción limpia de 
canales y brindar acompañamiento en otras dependencias. 
 
ALCANCE: 
Este cargo tiene incidencia en todas las actividades y tareas 
realizadas desde la insensibilización del ganado hasta el desuelle del 
mismo. 
CARACTERÍSTICAS DEL CARGO. Las actividades que se desarrollan en 
el cargo implican: 
REQUISITOS: 
   
Formación  
       Bachiller                                             Técnico       
      Tecnológico                                        Profesional Universitario 
 
Experiencia  (años) 
 
         <1          1            2           3           4           5            >5 
 
Conocimientos específicos 
 
    Operacionales              Administrativos               Comerciales 
    Financieros                   Normativos                     Servicio al cliente 
     Sanitarios y/o ambientales 
        Diseño y/o evaluación de    
        proyectos 
       Organización y/o programación  
       de  actividades 
        Supervisión de personal        Archivo  de información y/o 
       Documentos 
        Trabajo interdisciplinario        Clasificación de información 
        Trabajo en y/o con grupos        Trascripción de información 
        Lectura y /o interpretación de     
        Documentos 
         
        Contacto y atención al publico 
        Elaboración y/o presentación de  
         Informes 
         
 
           
            Otros – Cuales  
Curso aprobado de manipulación de alimentos 
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COOPERATIVA MULTIACTIVA CARNICA DE QUINCHIA 
COOMCARNIQOS 
 
 
VERSIÓN:  01 
 
CÓDIGO: MF – 01 
 
FECHA: MARZO 2013 
MANUAL DE FUNCIONES 
AREA DE PRODUCCION 
CARACTERÍSTICAS: las actividades que se desarrollan en el cargo implican 
responsabilidad y manejo de:  
 
Equipos  
        
           Computador                                           Balanzas de peso                                         
           colorantes o electrodos (pH)                  Medidor de acidez 
           Termómetro                                            Aturdidor neumático o pistola 
             Varilla atado de esternón y recto           Cuchillos y hachas         
             Sierras                                                    Lavadora de panzas                    
             Bandas transportadoras                         Carros de vísceras  
             Cepillos                                                   Mangueras  
 
  
Materiales /elementos  
 
            Herramientas de oficina                         Reglamentos 
           Formatos                                                Manuales 
 
Documentos / Información 
 
           Formato de ingreso                                Guía de sacrificio                                          
           Carnet de vacunas                                 Registro de pesaje                         
           Guía de temperaturas                            Formato/guía de inspecciones 
COMPETENCIAS Y HABILIDADES     1 2 3 4 5 
Rapidez / Precisión visual      X 
Rapidez / Precisión auditiva     X 
Coordinación motriz     X 
Razonamiento numérico  X    
Razonamiento Simbólico    X  
Trabajo de equipo     X 
Concentración      X 
Habilidades de digitación  X    
Capacidad analítica    X  
Planeación   X   
Orden en el desarrollo de las actividades     X 
Liderazgo  y dirección de personal  X    
Iniciativa    X  
Creatividad e innovación  X    
Habilidades de conciliación   X   
Capacidad de redacción   X   
Manejo de equipos y programas de 
computación 
 X    
Toma de decisiones    X  
Compromiso y motivación hacia resultados     X 
Puntualidad      X 
COMPETENCIAS Y HABILIDADES: 
Asigne una calificación a las siguientes competencias y habilidades del 
empleado, de acuerdo  con la prioridad para el desempeño óptimo en el cargo, 
donde 1 es el valor mínimo (no se requiere) y 5 es el valor máximo 
(fundamental).      
Adaptación a cambios del entorno y la 
organización 
    X 
Interés por la calidad     X 
OBSERVACIONES: 
Todas las competencias, habilidades y requisitos  en cuanto  a formación, 
experiencia y conocimientos pueden ser modificados cuando sean requeridas por 
necesidades internas administrativas y operativas. COMPETENCIAS BÁSICAS 1 2 3 4 5 
Comunicación verbal y escrito   X    
Memoria visual       X 
Memoria verbal     X 
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FUNCIONES 
PERMANENTES RESULTADOS NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
CRITERIO DE MEDIDA- 
INDICADORES 
Marcar al animal para identificar el orden 
de entrada y el puesto de 
comercialización. 
Reses identificadas para evitar confusiones.  ALTO 
# De canales perdidos / 
Total de canales 
 
# De canales en 
refrigeración / Canales 
programados para 
entregar 
 
 
 
Ubicar las reses en los corrales 
correspondientes y mantener éstos con 
el agua necesaria para el ayuno de los 
animales. 
Reses agrupadas de acuerdo a sus condiciones ALTO 
Abertura del canal por medio de cortes 
realizados con el hacha. 
Canal abierto para extracción de vísceras. ALTO 
Evisceración (extracción de vísceras 
blancas y rojas) 
Canal sin órganos y listo para su división. 
ALTO 
División del canal en dos y retiro de la 
médula espinal. 
Canal dispuesto para el oreo. ALTO 
Retiro de los residuos de los canales para 
realizar su posterior oreo y refrigeración. 
Canales bajo la temperatura adecuada para su 
conservación. 
ALTO 
PERIODICAS RESULTADOS NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
Realizar la limpieza y mantenimiento de 
los equipos, herramientas e instalaciones 
necesarias para sus labores. 
Labores desarrolladas bajo adecuadas 
condiciones de higiene y seguridad. 
ALTO 
Brindar apoyo y acompañamiento a los 
demás trabajadores de la planta cuando 
sea necesario. 
Trabajo en equipo para obtener mejoras en el 
proceso. 
MEDIO 
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CONDICIONES DE 
TRABAJO 
DESCRIPCION 
ILUMINACION Suficiente en las diferentes estaciones en las que realiza su labor. 
RUIDO Alto, por la utilización de algunos  equipos. 
ESPACIO El indicado según la normatividad del proceso que se realiza. 
TEMPERATURA Variable, en las diferentes actividades realizadas. 
RIESGOS Altos, por la labor desempeñada y equipos/herramientas utilizadas. 
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NOMBRE: 
 
 
CARGO: 
 
 
FECHA: 
 
 
NOMBRE: 
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IDENTIFICACIÓN DE CARGO  
RED DE COMUNICACIONES: 
 
DIRECTOR CENTRAL DE SACRIFICIO 
 
 
      
 
OPERARIOS OPERARIOS 
DE LA PLANTA DE LA PLANTA 
 
Nombre del cargo: CORRALERO 
Cargo superior inmediato:  DIRECTOR CENTRAL SACRIFICIO 
Dependencia o área: PRODUCCION 
Número de cargos en igual posición: 0 
Personal a Cargo: 0 
 
OBJETIVO:  
Preparar y organizar  los corrales para  la adecuada  ubicación y 
estadía de las reses antes del proceso de sacrificio. 
 
ALCANCE: 
 Este cargo tiene ocurrencia en las actividades que se presentan 
antes  del proceso de sacrificio. CARACTERÍSTICAS DEL CARGO. Las actividades que se desarrollan en 
el cargo implican: 
REQUISITOS: 
   
Formación  
       Bachiller                                             Técnico       
      Tecnológico                                        Profesional Universitario 
 
Experiencia  (años) 
 
         <1          1            2           3           4           5            >5 
 
Conocimientos específicos 
 
    Operacionales              Administrativos               Comerciales 
    Financieros                   Normativos                     Servicio al cliente 
     Sanitarios y/o ambientales 
        Diseño y/o evaluación de    
        proyectos 
       Organización y/o programación  
       de  actividades 
        Supervisión de personal        Archivo  de información y/o 
       Documentos 
        Trabajo interdisciplinario        Clasificación de información 
        Trabajo en y/o con grupos        Trascripción de información 
        Lectura y /o interpretación de     
        Documentos 
         
        Contacto y atención al publico 
        Elaboración y/o presentación de  
         Informes 
         
 
           
            Otros – Cuales  
Curso aprobado de manipulación de alimentos 
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CARACTERÍSTICAS: las actividades que se desarrollan en el cargo implican 
responsabilidad y manejo de:  
 
Equipos  
        
           Computador                                           Balanzas de peso                                         
           colorantes o electrodos (pH)                  Medidor de acidez 
           Termómetro                                            Aturdidor neumático o pistola 
             Varilla atado de esternón y recto           Cuchillos y hachas         
             Sierras                                                    Lavadora de panzas                    
             Bandas transportadoras                         Carros de vísceras  
             Cepillos                                                   Mangueras  
  
Materiales /elementos  
 
            Herramientas de oficina                         Reglamentos 
           Formatos                                                Manuales 
 
Documentos / Información 
 
           Formato de ingreso                                Guía de sacrificio                                          
           Carnet de vacunas                                 Registro de pesaje                         
           Guía de temperaturas                            Formato/guía de inspecciones 
COMPETENCIAS Y HABILIDADES     1 2 3 4 5 
Rapidez / Precisión visual      X 
Rapidez / Precisión auditiva     X 
Coordinación motriz     X 
Razonamiento numérico  X    
Razonamiento Simbólico    X  
Trabajo de equipo     X 
Concentración    X   
Habilidades de digitación X     
Capacidad analítica    X  
Planeación   X   
Orden en el desarrollo de las actividades     X 
Liderazgo  y dirección de personal  X    
Iniciativa    X  
Creatividad e innovación  X    
Habilidades de conciliación   X   
Capacidad de redacción  X    
Manejo de equipos y programas de 
computación 
X     
Toma de decisiones  X    
Compromiso y motivación hacia resultados     X 
Puntualidad      X 
COMPETENCIAS Y HABILIDADES: 
Asigne una calificación a las siguientes competencias y habilidades del 
empleado, de acuerdo  con la prioridad para el desempeño óptimo en el cargo, 
donde 1 es el valor mínimo (no se requiere) y 5 es el valor máximo 
(fundamental).      
Adaptación a cambios del entorno y la 
organización 
    X 
Interés por la calidad     X 
OBSERVACIONES: 
Todas las competencias, habilidades y requisitos  en cuanto  a formación, 
experiencia y conocimientos pueden ser modificados cuando sean requeridas por 
necesidades internas administrativas y operativas. COMPETENCIAS BÁSICAS 1 2 3 4 5 
Comunicación verbal y escrito   X    
Memoria visual       X 
Memoria verbal     X 
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FUNCIONES 
PERMANENTES RESULTADOS NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
CRITERIO DE MEDIDA- 
INDICADORES 
Descargue de las reses  desde el camión 
hasta el callejón de marcado y pesaje. 
Reses en espera para su ingreso a la planta. MEDIO 
# De reses bañadas / 
Total de reses 
ingresadas 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ubicación de la res y ajuste de la balanza 
de peso de acuerdo al tamaño del animal 
Reses ubicadas adecuadamente para ser 
pesadas y marcadas. 
MEDIO 
Baño minucioso de las reses antes de su 
ingreso al proceso de sacrificio. 
Animales limpios e identificados para su 
sacrificio. 
ALTO 
PERIODICAS RESULTADOS NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
Inspección de los lechos de secado 
donde se les da tratamiento a las heces 
de los animales. 
Seguimiento a desperdicios. 
BAJO 
Realizar la limpieza y mantenimiento de 
los equipos, herramientas e instalaciones 
necesarias para sus labores. 
Labores desarrolladas bajo adecuadas 
condiciones de higiene y seguridad. 
ALTO 
   Brindar apoyo y acompañamiento a los 
demás trabajadores de la planta cuando 
sea necesario. 
Trabajo en equipo para obtener mejoras en el 
proceso. 
MEDIO 
OCACIONALES 
RESULTADOS 
 
NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
Realizar mantenimiento  a las zonas 
verdes y corrales de la planta. 
Adecuada presentación y orden de la planta. BAJO 
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CONDICIONES DE 
TRABAJO 
DESCRIPCION 
ILUMINACION Natural y artificial, suficientes para el desarrollo de sus labores. 
RUIDO Poco, de acuerdo a la naturaleza del cargo. 
ESPACIO Suficiente, de acuerdo a las actividades que realiza. 
TEMPERATURA Baja, por las labores y el horario en el que son realizadas. 
RIESGOS Altos, según la naturaleza de su cargo. 
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COOPERATIVA MULTIACTIVA CARNICA DE QUINCHIA 
COOMCARNIQOS 
 
 
VERSIÓN:  01 
 
CÓDIGO: MF – 01 
 
FECHA: MARZO 2013 
CMANUAL DE FUNCIONES 
AREA DE PRODUCCION 
IDENTIFICACIÓN DE CARGO  
RED DE COMUNICACIONES: 
 
               DIRECTOR CENTRAL DE SACRIFICIO 
 
 
     OPERARIOS  OPERARIOS 
  DE LA PLANTA DE LA PLANTA 
 
 
 
 
 
Nombre del cargo:  OPERARIO DE VÍSCERAS BLANCAS 
Cargo superior inmediato: DIRECTOR CENTRAL SACRIFICIO 
Dependencia o área: PRODUCCION 
Número de cargos en igual posición: 0 
Personal a Cargo:  
OBJETIVO:  
 Realizar las operaciones necesarias para  ofrecer la calidad en el 
producto terminado. 
ALCANCE: 
 Este cargo tiene ocurrencia en las actividades que se presentan 
después de  la abertura  del canal. CARACTERÍSTICAS DEL CARGO. Las actividades que se desarrollan en el 
cargo implican: 
REQUISITOS: 
   
Formación  
       Bachiller                                             Técnico       
      Tecnológico                                        Profesional Universitario 
 
Experiencia  (años) 
 
         <1          1            2           3           4           5            >5 
 
Conocimientos específicos 
 
    Operacionales              Administrativos               Comerciales 
    Financieros                   Normativos                     Servicio al cliente 
     Sanitarios y/o ambientales 
        Diseño y/o evaluación de    
        proyectos 
       Organización y/o programación  
       de  actividades 
        Supervisión de personal        Archivo  de información y/o 
       Documentos 
        Trabajo interdisciplinario        Clasificación de información 
        Trabajo en y/o con grupos        Trascripción de información 
        Lectura y /o interpretación de     
        Documentos 
         
        Contacto y atención al publico 
        Elaboración y/o presentación de  
         Informes 
         
 
           
            Otros – Cuales  
Curso aprobado de manipulación de alimentos 
 
OPERARIO DE 
VISCERAS 
BLANCAS 
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COOPERATIVA MULTIACTIVA CARNICA DE QUINCHIA 
COOMCARNIQOS 
 
 
VERSIÓN:  01 
 
CÓDIGO: MF – 01 
 
FECHA:MARZO 2013 
CMANUAL DE FUNCIONES 
AREA DE PRODUCCION 
CARACTERÍSTICAS: las actividades que se desarrollan en el cargo implican 
responsabilidad y manejo de:  
 
Equipos  
        
           Computador                                           Balanzas de peso                                         
           colorantes o electrodos (pH)                  Medidor de acidez 
           Termómetro                                            Aturdidor neumático o pistola 
             Varilla atado de esternón y recto           Cuchillos y hachas         
             Sierras                                                    Lavadora de panzas                    
             Bandas transportadoras                         Carros de vísceras  
             Cepillos                                                   Mangueras  
  
Materiales /elementos  
 
            Herramientas de oficina                         Reglamentos 
           Formatos                                                Manuales 
 
Documentos / Información 
 
           Formato de ingreso                                Guía de sacrificio                                          
           Carnet de vacunas                                 Registro de pesaje                         
           Guía de temperaturas                            Formato/guía de inspecciones 
COMPETENCIAS Y HABILIDADES     1 2 3 4 5 
Rapidez / Precisión visual      X 
Rapidez / Precisión auditiva     X 
Coordinación motriz     X 
Razonamiento numérico  X    
Razonamiento Simbólico    X  
Trabajo de equipo     X 
Concentración      X 
Habilidades de digitación X     
Capacidad analítica    X  
Planeación   X   
Orden en el desarrollo de las actividades     X 
Liderazgo  y dirección de personal  X    
Iniciativa     X 
Creatividad e innovación  X    
Habilidades de conciliación   X   
Capacidad de redacción  X    
Manejo de equipos y programas de 
computación 
X     
Toma de decisiones    X  
Compromiso y motivación hacia resultados     X 
Puntualidad      X 
COMPETENCIAS Y HABILIDADES: 
Asigne una calificación a las siguientes competencias y habilidades del 
empleado, de acuerdo  con la prioridad para el desempeño óptimo en el cargo, 
donde 1 es el valor mínimo (no se requiere) y 5 es el valor máximo 
(fundamental).      
Adaptación a cambios del entorno y la 
organización 
    X 
Interés por la calidad     X 
OBSERVACIONES: 
Todas las competencias, habilidades y requisitos  en cuanto  a formación, 
experiencia y conocimientos pueden ser modificados cuando sean requeridas por 
necesidades internas administrativas y operativas. COMPETENCIAS BÁSICAS 1 2 3 4 5 
Comunicación verbal y escrito   X    
Memoria visual       X 
Memoria verbal     X 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
  
  
  
  
  
  
  
    
    
 
 
84 
 
 
FUNCIONES 
PERMANENTES RESULTADOS NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
CRITERIO DE MEDIDA- 
INDICADORES 
Separar las  diferent.es partes del 
intestino grueso. 
Vísceras lista para iniciar su lavado ALTO 
Intestinos en buen 
estado / Total intestinos 
gruesos 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Retirar los desechos del intestino grueso Vísceras  limpias para purificar. ALTO 
Lavado  cuidadoso de vísceras  blancas. Vísceras listas para refrigerar. ALTO 
Realizar la limpieza y mantenimiento de 
los equipos, herramientas e instalaciones 
necesarias para sus labores. 
Labores desarrolladas bajo adecuadas 
condiciones de higiene y seguridad. 
ALTO 
. PERIODICAS 
 
                              RESULTADOS 
   NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
Verificar  el estado de los equipos del 
cuarto de vísceras blancas 
Equipos con los estándares de calidad  
MEDIO 
   Verificar la presión del agua con que se 
retiran los excrementos 
 Agua con la suficiente potencia para el 
proceso.  
OCACIONALES 
RESULTADOS 
 
NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
Realizar mantenimiento  a las zonas 
demarcadas del cuarto de vísceras 
blancas. 
Adecuada presentación y orden de la planta. BAJO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
COOPERATIVA MULTIACTIVA CARNICA DE QUINCHIA 
COOMCARNIQOS 
 
 
VERSIÓN:  01 
 
CÓDIGO: MF – 01 
 
FECHA: MARZO 2013 
CMANUAL DE FUNCIONES 
AREA DE PRODUCCION 
 
 
85 
 
 
CONDICIONES DE 
TRABAJO 
DESCRIPCION 
ILUMINACION Natural y artificial, suficientes para el desarrollo de sus labores. 
RUIDO Poco, de acuerdo a la naturaleza del cargo. 
ESPACIO Suficiente, de acuerdo a las actividades que realiza. 
TEMPERATURA Baja, por las labores y el horario en el que son realizadas. 
RIESGOS Altos, según la naturaleza de su cargo. 
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COOPERATIVA MULTIACTIVA CARNICA DE QUINCHIA 
COOMCARNIQOS 
 
 
VERSIÓN:  01 
 
CÓDIGO: MF – 01 
 
FECHA: MARZO 2013 
CMANUAL DE FUNCIONES 
AREA DE PRODUCCION 
IDENTIFICACIÓN DE CARGO  
RED DE COMUNICACIONES: 
 
     DIRECTOR CENTRAL DE SACRIFICIO 
      
  
                                                                                                 
                                                                                             OPERARIOS 
OPERARIOS  DE LA PLANTA 
DE LA PLANTA 
 
Nombre del cargo:  OPERARIO DE VÍSCERAS ROJAS 
Cargo superior inmediato:  DIRECTOR CENTRAL SACRIFICIO 
Dependencia o área: PRODUCCION 
Número de cargos en igual posición: 0 
Personal a Cargo:  
OBJETIVO:  
 Realizar las operaciones necesarias para  ofrecer  calidad en el proceso 
de vísceras rojas. 
ALCANCE: 
 Este cargo tiene ocurrencia en las actividades que se presentan 
después  retirar el intestino grueso. CARACTERÍSTICAS DEL CARGO. Las actividades que se desarrollan en el 
cargo implican: 
REQUISITOS: 
   
Formación  
       Bachiller                                             Técnico       
      Tecnológico                                        Profesional Universitario 
 
Experiencia  (años) 
 
         <1          1            2           3           4           5            >5 
 
Conocimientos específicos 
 
    Operacionales              Administrativos               Comerciales 
    Financieros                   Normativos                     Servicio al cliente 
     Sanitarios y/o ambientales 
        Diseño y/o evaluación de    
        proyectos 
       Organización y/o programación  
       de  actividades 
        Supervisión de personal        Archivo  de información y/o 
       Documentos 
        Trabajo interdisciplinario        Clasificación de información 
        Trabajo en y/o con grupos        Trascripción de información 
        Lectura y /o interpretación de     
        Documentos 
         
        Contacto y atención al publico 
        Elaboración y/o presentación de  
         Informes 
         
 
           
            Otros – Cuales  
Curso aprobado de manipulación de alimentos 
 
OPERARIO DE 
VISCERAS 
ROJAS 
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COOPERATIVA MULTIACTIVA CARNICA DE QUINCHIA 
COOMCARNIQOS 
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CMANUAL DE FUNCIONES 
AREA DE PRODUCCION 
CARACTERÍSTICAS: las actividades que se desarrollan en el cargo implican 
responsabilidad y manejo de:  
 
Equipos  
        
           Computador                                           Balanzas de peso                                         
           colorantes o electrodos (pH)                  Medidor de acidez 
           Termómetro                                            Aturdidor neumático o pistola 
             Varilla atado de esternón y recto           Cuchillos y hachas         
             Sierras                                                    Lavadora de panzas                    
             Bandas transportadoras                         Carros de vísceras  
             Cepillos                                                   Mangueras  
  
Materiales /elementos  
 
            Herramientas de oficina                         Reglamentos 
           Formatos                                                Manuales 
 
Documentos / Información 
 
           Formato de ingreso                                Guía de sacrificio                                          
           Carnet de vacunas                                 Registro de pesaje                         
           Guía de temperaturas                            Formato/guía de inspecciones 
COMPETENCIAS Y HABILIDADES     1 2 3 4 5 
Rapidez / Precisión visual      X 
Rapidez / Precisión auditiva     X 
Coordinación motriz     X 
Razonamiento numérico  X    
Razonamiento Simbólico    X  
Trabajo de equipo     X 
Concentración      X 
Habilidades de digitación X     
Capacidad analítica    X  
Planeación   X   
Orden en el desarrollo de las actividades     X 
Liderazgo  y dirección de personal  X    
Iniciativa     X 
Creatividad e innovación  X    
Habilidades de conciliación   X   
Capacidad de redacción  X    
Manejo de equipos y programas de 
computación 
X     
Toma de decisiones    X  
Compromiso y motivación hacia resultados     X 
Puntualidad      X 
COMPETENCIAS Y HABILIDADES: 
Asigne una calificación a las siguientes competencias y habilidades del 
empleado, de acuerdo  con la prioridad para el desempeño óptimo en el cargo, 
donde 1 es el valor mínimo (no se requiere) y 5 es el valor máximo 
(fundamental).      
Adaptación a cambios del entorno y la 
organización 
    X 
Interés por la calidad     X 
OBSERVACIONES: 
Todas las competencias, habilidades y requisitos  en cuanto  a formación, 
experiencia y conocimientos pueden ser modificados cuando sean requeridas por 
necesidades internas administrativas y operativas. COMPETENCIAS BÁSICAS 1 2 3 4 5 
Comunicación verbal y escrito   X    
Memoria visual       X 
Memoria verbal     X 
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FUNCIONES 
PERMANENTES RESULTADOS NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
CRITERIO DE MEDIDA- 
INDICADORES 
Separar las  diferentes vísceras rojas Vísceras listas para inspección de parásitos ALTO 
 
# Vísceras rojas 
infectadas/ Total vísceras 
rojas 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Separar las vísceras que estén 
contaminadas 
Vísceras  limpias para lavar. ALTO 
Lavado  cuidadoso de vísceras  rojas. Vísceras listas para refrigerar. ALTO 
Realizar la limpieza y mantenimiento de 
los equipos, herramientas e instalaciones 
necesarias para sus labores. 
Labores desarrolladas bajo adecuadas 
condiciones de higiene y seguridad. 
ALTO 
. PERIODICAS 
 
                              RESULTADOS 
 NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
Verificar  el estado de los equipos del 
cuarto de vísceras rojas 
Equipos con los estándares de calidad  
MEDIO 
   
Verificar la temperatura del agua  Agua con temperatura ambiente MEDIO 
OCACIONALES 
 
RESULTADOS 
 
NIVEL DE RESPONSABILIDAD 
Realizar mantenimiento  a las zonas 
demarcadas del cuarto de vísceras  Rojas. 
Adecuada presentación y orden de la planta. BAJO 
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CONDICIONES DE 
TRABAJO 
DESCRIPCION 
ILUMINACION Natural y artificial, suficientes para el desarrollo de sus labores. 
RUIDO Poco, de acuerdo a la naturaleza del cargo. 
ESPACIO Suficiente, de acuerdo a las actividades que realiza. 
TEMPERATURA Baja, por las labores y el horario en el que son realizadas. 
RIESGOS Altos, según la naturaleza de su cargo. 
 
 
 
ELABORO REVISO APROBO 
 
NOMBRE: Carolina Díaz Mejía 
                    Erika Espinosa Trejos 
 
CARGO: Estudiantes de Ingeniería Industrial. 
  Desarrolladoras del trabajo. 
 
FECHA: Marzo 2013 
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CARGO: 
 
 
FECHA: 
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FECHA: 
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7.4. EVALUACION Y VALORACION DE CARGOS 
 
La valoración de cargos es un procedimiento sistemático utilizado para el estudio y 
determinación de la importancia de los puestos de trabajo y establecer el mérito en 
relación con los demás puestos de la empresa.  
 
Esta valoración implica el idear una estructura de la compensación salarial basada 
en el puesto de trabajo, en donde se toma el puesto como base para la 
remuneración y así mismo se muestra la relación entre la remuneración y la 
complejidad de la tarea, determinando tarifas diferenciales de salarios equitativos. 
 
Según el libro de Administración de salarios e incentivos de Miguel Amaya 
Galeano7, la administración de salarios, como parte fundamental de la gestión 
humana en las organizaciones, ha cobrado gran importancia no solo para la 
empresa sino también para los empleados. 
 
Para que la empresa sea competitiva necesita mantener la mano de obra en 
balance con los resultados producidos. Si el empleador pretende atraer y 
mantener personal altamente motivado y eficiente, los salarios y prestaciones 
tendrán que ser los adecuados a las funciones y perfiles del cargo, así como al 
nivel del desempeño individual; pero cuando la estructura salarial no es adecuada, 
la empresa podrá enfrentar fácilmente problemas de baja moral y baja motivación, 
alta rotación del personal, baja productividad, y baja calidad, con todas las 
consecuencias asociadas que se traducen en el incremento de costos de los 
bienes producidos.  
 
 
____________ 
 
7AMAYA GALEANO, Miguel. Administración de salarios e incentivos. Bogotá: Escuela 
colombiana de ingeniería, 2004. 
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En cuanto a los empleados, la compensación salarial a través del pago que se les 
hace por el desempeño de su labor, se considera uno de los incentivos primarios 
para que éste sea eficiente y productivo, ya que para él representa su estándar de 
vida, su seguridad, su estatus y la oportunidad para satisfacer sus necesidades 
básicas de techo, comida, vestido, entre otras. 
 
Por todo lo anterior, se pretende establecer para la planta de beneficio una 
estructura de compensación basada en la importancia de los puestos de trabajo 
existentes, ya que actualmente no se presenta distinción alguna entre los montos 
pagados a los empleados en los diferentes cargos operativos por la realización de 
sus labores. El único empleado que labora dentro de la planta y cuenta con un 
contrato de trabajo y por lo tanto con un salario definido es el Director de la Central 
de Sacrificio (Veterinario), los demás empleados, los cuales son, Matarifes, 
Auxiliares de producción, Operario de vísceras rojas, Operario de vísceras blancas 
y Corralero, no cuentan con un contrato ni con una remuneración fija, todos 
reciben el mismo pago según la producción realizada y sin diferenciar las 
funciones que desarrollan. 
 
 
7.4.1. Determinación del número de operarios 
 
Para que una empresa sea competitiva, eficiente y productiva, debe mantener la 
mano de obra necesaria para cumplir con la demanda del cliente, y en balance 
con los resultados obtenidos. 
 
El objetivo es determinar si el número de operarios o puestos de trabajo existentes 
en la planta de beneficio son los requeridos para cumplir satisfactoriamente con la 
demanda de los clientes y cubrir las contingencias que se puedan presentar 
durante el desarrollo del proceso. 
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Actualmente, en la planta laboran 12 personas en 6 cargos diferentes, distribuidos 
de la siguiente manera: 
 
 
Tabla 4. No. de trabajadores actuales. 
 
CARGOS 
No. DE 
TRABAJADORES 
Director Central de Sacrificio 1 
Auxiliar de producción 3 
Matarife 5 
Operario de vísceras blancas 1 
Operario de vísceras rojas 1 
Corralero 1 
TOTAL 12 
 
Fuente: Propia. 
 
 
Además, al ser la planta de beneficio una empresa de orden municipal, la 
demanda del servicio de sacrificio no es muy alta, siendo de aproximadamente 80 
reses semanales, por lo que la jornada laboral productiva es solamente de 8 horas 
dos días a la semana. 
 
 
Tabla 5. Tiempo disponible para producción. 
 
  Horas/día Horas/semana Horas/mes 
Jornada laboral 5:00 am - 3:00 pm 10 20 80 
Desayuno 7:00 am - 8:00 am 1 2 8 
Almuerzo 12:00 m - 1:00 pm 1 2 8 
Tiempo de producción 8 16 64 
Fuente: Propia. 
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De acuerdo a esta información y a la observación del proceso productivo, se 
concluye que la planta está siendo subutilizada y que según la demanda actual, el 
número de personas que laboran en los diferentes cargos es el adecuado para 
cumplir a tiempo y satisfactoriamente con los requerimientos de los clientes. 
 
 
7.4.2. Determinación de la importancia de los cargos 
 
El objetivo de determinar el nivel de importancia de cada uno de los cargos 
existentes en la planta es el de definir el valor relativo o peso especifico de los 
puestos de trabajo para establecer una base de remuneración equitativa, donde lo 
más importante no es el monto en pesos que se le retribuya a los empleados sino 
la valoración y apreciación de la complejidad de las funciones realizadas por ellos. 
 
Para esto, se hace uso de los métodos de valoración de cargos, específicamente 
el método cualitativo de jerarquización llamado comparación de pares, ya que no 
se tienen las herramientas suficientes para desarrollar un método cuantitativo. 
  
Esta valoración se basa en el análisis ocupacional realizado anteriormente con la 
elaboración del manual de funciones de cada cargo y en la estimación que cada 
evaluador tiene de aspectos como: Nivel de dificultad, esfuerzo, responsabilidad, 
formación, experiencia exigida, grado de supervisión ejercida, entre otros. 
 
La comparación por pares se realiza como su nombre lo dice, comparando cada 
puesto con cada uno de los demás; si el puesto es más complejo que aquel con el  
que se le compara, se le asigna un punto, se suman los puntos obtenidos y se 
jerarquiza según ese puntaje. Este procedimiento lo realiza cada evaluador y 
finalmente se realiza un promedio para definir la jerarquización. 
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En este caso, los evaluadores fueron las dos personas responsables del desarrollo 
de este proyecto, obteniendo los siguientes resultados: 
 
 
Tabla 6. Comparación por pares, evaluador 1. 
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PUNTOS POSICION 
Director 
Central de 
Sacrificio 
  1 1 1 1 1 5 1 
Matarife 0   0 1 1 0 2 3 
Auxiliar de 
producción 
0 1   1 1 1 4 2 
Operario de 
vísceras 
blancas 
0 0 0   0 1 1 5 
Operario de 
vísceras 
rojas 
0 0 0 1   1 2 4 
Corralero 0 0 0 0 0   0 6 
 
Fuente: Propia. 
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Tabla 7. Comparación por pares, evaluador 2. 
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PUNTOS POSICION 
Director 
Central de 
Sacrificio 
  1 1 1 1 1 5 1 
Matarife 0   0 0 0 1 1 5 
Auxiliar de 
producción 
0 1   1 1 1 4 2 
Operario de 
vísceras 
blancas 
0 1 0   0 1 2 4 
Operario de 
vísceras 
rojas 
0 1 0 1   1 3 3 
Corralero 0 0 0 0 0   0 6 
 
Fuente: Propia. 
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Tabla 8. Promedio comparación por pares. 
 
 Evaluador 1 Evaluador 2 Total 
Promedio POSICION 
CARGOS Puntos Posición Puntos Posición Puntos 
Director 
Central de 
Sacrificio 
5 1 5 1 10 5 1 
Matarife 2 3 1 5 3 1,5 4 
Auxiliar de 
producción 
4 2 4 2 8 4 2 
Operario de 
vísceras 
blancas 
1 5 2 4 3 1,5 5 
Operario de 
vísceras 
rojas 
2 4 3 3 5 2,5 3 
Corralero 0 6 0 6 0 0 6 
 
Fuente: Propia. 
 
Al realizar el promedio, dos cargos presentaron el mismo puntaje, por lo que entre 
las dos evaluadoras se estableció cuál de éstos era más importante que el otro. 
 
Finalmente, la jerarquización de los cargos queda de la siguiente manera: 
1. Director Central de Sacrificio  
2. Auxiliar de producción 
3. Operario de vísceras rojas 
4. Matarife 
5. Operario de vísceras blancas 
6. Corralero 
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Esta es la escala que se sugiere tener en cuenta para determinar el monto que se 
debe pagar a cada uno de los empleados, buscando tarifas diferenciales y 
equitativas según la complejidad de las labores realizadas. 
 
7.4.3. Estructura de compensación 
 
Cada empresa debe definir su propia estrategia de compensación y retribución a 
sus colaboradores, la cual debe estar en función de la estructura organizacional 
y los ingresos que percibe la empresa por su actividad.  
 
El sector económico en el cual este inmerso la empresa también es importante 
en la fijación de la estrategia de  compensación, pero no se puede tomar como 
un factor determinante debido a que los salarios pagados en cada empresa se 
diferencian como se dijo anteriormente de acuerdo al tamaño de la misma y a 
los ingresos percibidos. 
 
 
 Situación actual 
 
Según la demanda actual, la planta de beneficio maneja un promedio de 80 
sacrificios de reses por semana, lo que conlleva a laborar  solo 8 días al mes.  
 
El  Decreto  1036  de  1991  clasifica  los  mataderos  de  animales  para  consumo 
humano  según  su  capacidad  de  sacrificio  y disponibilidades  técnicas  y  de  
dotación, estableciendo 5 tipos permitidos: 
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Tabla 9. Clasificación de los mataderos según capacidad de sacrificio diario. 
CLASE TURNO 
(HORAS) 
RESES 
I 8 480 o más 
II 8 320 o más 
III 8 160 o más 
IV 8 40 
Mínimo Población hasta 
2000 habitantes 
2 (por hora) 
 
Fuente: Decreto 1036 de 1991. 
 
La planta de beneficio del municipio de Quinchía se encuentra posicionada dentro 
de la clase III, tiene la capacidad instalada para sacrificar más de 160 reses en un 
turno de 8 horas, pero la demanda no alcanza a suplir esta capacidad, por lo que 
se concluye que la planta está siendo subutilizada. 
 
Esta situación genera inestabilidad laboral para las personas que prestan sus 
servicios operativos en la planta, y a su vez ocasiona que no se cuente con una 
estructura de compensación fija. 
 
Como se ha mencionado anteriormente, los trabajadores del área operativa no 
cuentan con un contrato o salario definido, por lo tanto no tienen prestaciones 
sociales ni afiliación a la ARP; su remuneración es a destajo, según las reses 
sacrificadas al día, sin diferenciar las actividades que se realizan en cada puesto 
de trabajo y deben cumplir con las jornadas laborales de 8  horas, los dos días de 
la semana que la planta tiene su producción activa.  
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Tabla 10. Salario promedio percibido actualmente. 
 
 
DIA SEMANA MES 
Pago x res sacrificada $ 10.000 
Sacrificios promedio 40 80 320 
Pago a operarios $ 400.000 $ 800.000 $ 3.200.000 
No. de operarios 11 11 11 
Salario percibido. Individual $ 36.364 $ 72.727 $ 290.909 
 
Fuente: Propia. 
 
 
 Mejora salarial 
 
Debido a estas condiciones se determinó el nivel de importancia de cada cargo y 
se estableció una escala de jerarquías (numeral 7.4.2) según la complejidad de las 
actividades realizadas y los riesgos a los que se encuentran expuestos los 
empleados; Además se tomó como base la escala mínima de remuneración para 
el año 2013 en Colombia según el nivel de formación (Ver anexo No.1), con el fin 
de hacer una diferenciación en los pagos hechos a los empleados. 
 
Debido a que actualmente se laboran jornadas inferiores a la máxima legal de 48 
horas semanales, se propone pagar a los operarios de la planta en proporción al 
número de horas trabajadas (Artículo 147 del CST), con base en los siguientes 
salarios: 
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Tabla 11. Base Salarial propuesta. 
 
CARGO BASE SALARIAL 
Auxiliar de producción $ 924.100 
Operario de vísceras rojas $ 747.400 
Matarife $ 727.100 
Operario de vísceras blancas $ 727.100 
Corralero $ 589.500 
 
Fuente: Propia. 
 
 
Con este sistema de compensación, la afiliación al Sistema Integral de Seguridad 
Social (pensión, salud y riesgos profesionales) será obligatoria para todos los 
trabajadores, lo que hará que se aumenten los niveles de motivación y eficiencia, 
trayendo como consecuencia mayor productividad en la organización.  
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Tabla 12. Nómina propuesta. 
 
Fuente: Propia. 
 
 
Con esta estructura de compensación, la planta pagaría a sus 11 empleados operativos un total de $3.897.941 
mensuales, mientras que actualmente paga en promedio $3.200.000 mensuales. La diferencia o inversión adicional 
que se haría sería mínima, teniendo en cuenta que esto genera mayor estabilidad, confianza y motivación en los 
empleados. 
 
Para el caso del Director de la Central de Sacrificio, que actualmente es el único empleado con un salario fijo, se 
propone una base de $1.971.200 mensuales. 
Cargo Salario 
Auxilio de 
transporte 
Parafiscales Salud Pensión ARP 
Prima de 
servicios 
Cesantías 
Intereses 
cesantías 
Vacaciones 
No 
Trab 
Total Mes 
Total  días 
proporcionales 
(8) 
Auxiliar de 
producción 
$ 924.100 $ 70.500 $ 83.169 $ 115.513 $ 147.856 $ 22.511 $ 82.883 $ 82.883 $ 9.946 $ 38.504 3 $ 4.733.596 $ 1.262.292 
Operario de 
vísceras rojas 
$ 747.400 $ 70.500 $ 67.266 $ 93.425 $ 119.584 $ 18.207 $ 68.158 $ 68.158 $ 8.179 $ 31.142 1 $ 1.292.019 $ 344.538 
Operario de 
vísceras blancas 
$ 727.100 $ 70.500 $ 65.439 $ 90.888 $ 116.336 $ 17.712 $ 66.467 $ 66.467 $ 7.976 $ 30.296 1 $ 1.259.180 $ 335.781 
Matarife $ 727.100 $ 70.500 $ 65.439 $ 90.888 $ 116.336 $ 17.712 $ 66.467 $ 66.467 $ 7.976 $ 30.296 5 $ 6.295.899 $ 1.678.906 
Corralero $ 589.500 $ 70.500 $ 53.055 $ 73.688 $ 94.320 $ 14.360 $ 55.000 $ 55.000 $ 6.600 $ 24.563 1 $ 1.036.585 $ 276.423 
           
Valor nómina 
mensual 
$ 3.897.941 
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Por otra parte, teniendo en cuenta la capacidad instalada de la planta, que en este 
momento está siendo subutilizada y el análisis DOFA realizado anteriormente, se 
deduce que una de las mayores oportunidades que tiene COOMCARNIQOS y su 
planta de beneficio es la de ampliar sus servicios de sacrificio de ganado bovino a 
los municipios aledaños de los departamentos de Risaralda y Caldas.  
 
Para esto, se hace necesario realizar un estudio de mercados con el fin de 
identificar con mayor certeza en qué municipios es viable prestar el servicio y 
cuáles serían los costos, pues actualmente, la planta vende sus servicios a los 
carniceros del municipio en $120.000 por res y asume el costo del transporte; pero 
en caso de ampliar el área de cobertura, estos costos varían de acuerdo a las 
condiciones de cada municipio. 
 
Implementando esta estrategia, que a su vez concuerda con la visión de   
COOMCARNIQOS de ser la empresa más reconocida en la región por prestar el 
servicio de sacrificio de ganado bovino, la planta tendrá la capacidad de aumentar 
sus jornadas laborales y ampliar la oferta de empleo en el municipio. 
 
Si con el aumento de la producción los trabajadores laboran la jornada máxima 
legal de 8 horas diarias y 48 semanales, el salario no puede ser inferior al mínimo 
legal mensual vigente (SMLMV), en este caso, se pasaría de pagar en proporción 
a las horas trabajadas a pagar el salario completo propuesto con anterioridad, y la 
planta operaría de acuerdo a su capacidad. 
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8. SUBPROGRAMA DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL 
 
 
8.1. INTRODUCCION 
 
En el desarrollo de todas las actividades productivas es evidente la existencia de 
diferentes factores de riesgos que atentan contra la salud y bienestar de los 
trabajadores. Con el desarrollo de nuevas tecnologías y la modernización de los 
procesos, estos riesgos aumentan cada vez más, haciendo más vulnerables a las 
personas ante todo tipo de accidentes laborales y enfermedades profesionales. 
Es por esto que las empresas buscan implementar acciones tendientes a procurar 
y mantener condiciones saludables y seguras dentro de sus instalaciones, y como 
respuesta a esta búsqueda se encuentran los Programas de Higiene y Seguridad 
Industrial, definidos como el conjunto de técnicas y actividades destinadas a la 
identificación, evaluación y control de aquellos factores, agentes ambientales y 
causas originados en o por el lugar de trabajo que pueden causar enfermedad, 
ineficiencia y accidentes a los trabajadores. 
 
Con este programa se busca garantizar a todos los colaboradores de la planta los 
recursos necesarios para mantener cierto nivel de salud y seguridad en la 
ejecución de las actividades, además de crear conciencia sobre la identificación de 
riesgos, prevención de accidentes y enfermedades profesionales. 
 
8.2. OBJETIVOS 
 
8.2.1. General 
 
 Proveer los recursos y lineamientos necesarios para mantener un ambiente 
laboral saludable y seguro mediante el control de factores, agentes 
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ambientales y condiciones inseguras que puedan causar daños a la 
integridad física de los trabajadores o a los recursos de la empresa. 
 
8.2.2. Específicos 
 
 Identificar y minimizar los riesgos existentes en la planta que puedan causar 
accidentes o enfermedades. 
 Establecer normas básicas para el desarrollo de las operaciones de la 
planta en una forma segura y eficiente. 
 Brindar un entorno laboral que genere bienestar y satisfacción a todos los 
empleados. 
 
 
8.3. PANORAMA DE FACTORES DE RIESGOS 
 
Este panorama es una herramienta de diagnóstico que permite obtener 
información sobre las condiciones de riesgo propias de la actividad, las fuentes 
generadores y las consecuencias que puede traer para la salud de las personas, 
la productividad y los bienes materiales de la empresa. 
Es importante contar con la asesoría de la ARP para la realización de este 
panorama, con el fin de identificar y valorar los diferentes factores de riesgo 
existentes en la empresa, y determinar las medidas de prevención, atenuación o 
control para mejorar las condiciones y el ambiente de trabajo. 
 
Sin embargo, la identificación de los factores de riesgos puede hacerse mediante 
la observación de los puestos de trabajo y entrevistas a los empleados;  y 
posteriormente solicitar la asesoría de la ARP para la valoración y priorización de 
los mismos. 
 
 
105 
 
Algunos de los factores de riesgos observados en la planta son: 
 
 Físicos: Ruido, Cambios de temperatura. 
 Mecánicos: Golpes, Fricciones, Atrapamientos, Caídas. 
 Eléctricos: Contacto con corriente eléctrica. 
 Biológicos: Contacto e inhalación de microorganismos (virus, bacterias, 
parásitos). 
 Ergonómicos: Sobreesfuerzos, Posturas prolongadas de pie. 
 Psicosociales: Jornadas de trabajo no convencionales, Conflictos 
interpersonales. 
 
 
8.4. RECURSOS 
 
8.4.1. Humanos 
 
La empresa destinará al personal necesario para la realización de las actividades 
del Programa de Higiene y Seguridad Industrial, además deberá tramitar la 
afiliación a una Aseguradora de Riesgos Profesionales (ARP), con el fin de contar 
con la asesoría y acompañamiento de sus funcionarios. 
 
8.4.2. Técnicos  
 
Se contará con equipos de protección contra incendios, botiquines y demás 
elementos necesarios para la atención ante una posible emergencia. 
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8.5. ACTIVIDADES 
 
8.5.1. Inspecciones 
 
En la planta se tendrá un programa de inspecciones planeadas que servirán para 
identificar actos o condiciones subestándar y poder determinar las acciones 
preventivas y/o correctivas que se deben llevar a cabo. Estas inspecciones se 
realizarán de la siguiente manera: 
 
 Inspecciones generales: serán realizadas en cabeza del jefe de planta o 
encargado del programa en compañía de un trabajador, cualquiera que sea 
su cargo, alrededor de todas las instalaciones y áreas de la panta de 
sacrificio. 
 
 Inspecciones diarias: las llevará a cabo cada empleado de la planta en su 
puesto de trabajo antes de dar inicio a sus actividades. Serán inspecciones 
preoperacionales a todos los equipos, materiales y herramientas utilizadas. 
 
 
8.5.2. Elementos de Protección Personal 
 
Es obligatorio el uso de los elementos de protección personal para todos los 
empleados que laboran dentro de las planta de sacrificio, los cuales pueden variar 
dependiendo del oficio desempeñado. Los EPP son una forma de minimización del 
riesgo que adopta la planta con el objetivo de proteger a los empleados contra 
cualquier tipo de accidente; por lo tanto, la empresa tiene la obligación de verificar 
el estado de los mismos y dotar a sus empleados cada que sea necesario. 
 
Los EPP utilizados en la planta son:  
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 Casco 
 Botas  
 Tapabocas 
 Guantes 
 Delantal 
 Gafas 
 Protectores auditivos 
                      
                                              
8.5.3. Señalización y demarcación de áreas 
 
La señalización y demarcación de todas las áreas de la empresa, entre las que se 
encuentran áreas de almacenamiento, operación, evacuación, circulación, además 
de la ubicación de maquinas y equipo contra incendios es de vital importancia para 
evitar el desorden y mantener el espacio mínimo para el desarrollo de las 
actividades, garantizando la seguridad integral de individuos, equipos e 
instalaciones y la atención de emergencias con mayor rapidez y eficiencia. 
Algunas de las señales a utilizar son: 
 
 De advertencia: Riesgo eléctrico, Piso mojado, Riesgo de tropezar o caer. 
 De prohibición: Ingreso solo a personal autorizado, Espacio libre de humo. 
 De obligación: Uso de elementos de protección personal. 
 De equipos contra incendios: Ubicación y tipo de extintores. 
 De salvamento o socorro: Salidas de emergencia, Vías de evacuación, 
Ubicación equipo de primeros auxilios.  
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8.5.4. Mantenimiento preventivo y correctivo 
 
Es importante contar con un plan de mantenimiento preferiblemente preventivo 
tanto para equipos, maquinas y herramientas, como para las instalaciones 
locativas, alumbrado y redes eléctricas. En el caso del mantenimiento a equipos, 
este debe hacerse basados en las recomendaciones de sus fabricantes o 
proveedores. 
 
El programa de mantenimiento debe ser realizado por personas capacitadas para 
estas actividades y bajo la supervisión del jefe de planta o proceso 
 
8.5.5. Investigación de accidentes e incidentes  
 
La investigación y análisis de los accidentes de trabajo es una herramienta 
bastante eficaz en el campo de la prevención, pues los accidentes no son otra 
cosa que la materialización de los riesgos; por lo tanto, al identificar las causas de 
éstos, pueden posteriormente ser controladas. 
Todo evento inesperado, es decir accidente o incidente, independiente de la 
gravedad o consecuencias que pueda acarrear debe ser reportado al jefe 
inmediato o a la persona designada como responsable de la seguridad industrial 
en la planta.  
 
Tan pronto como se reciba este reporte, se debe iniciar la investigación del evento 
con el fin de determinar cuáles fueron las causas inmediatas, las causas básicas y 
las fallas en los controles, que permitieron la ocurrencia del accidente o incidente.  
 
En esta investigación se deben tener en cuenta aspectos como: 
 Observación e inspección del lugar del evento. 
 Entrevista al implicado. 
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 Entrevista a los testigos. 
 
Además se debe conservar el informe escrito de la investigación para hacer 
seguimiento a las acciones correctivas y/o preventivas resultantes. Es 
recomendable la creación de un formato que contenga todos los puntos 
estudiados en la investigación. 
 
8.5.6. Preparación para emergencias 
 
Son actividades y acciones encaminadas a la protección de la integridad física de 
los trabajadores de la planta.  
 
Estas actividades inician con un análisis de vulnerabilidad tanto de las 
instalaciones como de las personas ante las diferentes amenazas o riesgos que se 
puedan presentar, análisis que será la base para la construcción de un Plan de 
Emergencias que contenga los procedimientos específicos a seguir en el momento 
que se presenten las emergencias identificadas anteriormente, además de los 
recursos internos (propios) y externos (del municipio) para responder ante dichas 
contingencias.  
 
Además se debe conformar una Brigada de Emergencia para la adecuada 
implementación del Plan y una efectiva atención de las eventualidades que se 
presenten. Esta brigada debe tener un programa de capacitaciones periódicas 
para su formación en aspectos específicos de atención de emergencias. 
 
Todas estas actividades deben ser desarrolladas bajo la supervisión y 
acompañamiento de los asesores de la Aseguradora de Riesgos Profesionales 
(ARP). 
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8.5.7. Mediciones ambientales 
 
Se deberán realizar mediciones ambientales de ruido e iluminación para 
determinar el grado de riesgo en las diferentes áreas y puestos de trabajo de la 
planta y también del personal expuesto. 
 
 
8.6. NORMAS DE SEGURIDAD 
 
Las siguientes son reglas básicas de seguridad que aplican a todas las 
operaciones de la planta de sacrificio y son de obligatorio cumplimiento. 
 
 Utilizar el Equipo de Protección Personal (EPP) adecuado. 
 Seguir estrictamente los procedimientos de trabajo. 
 Reportar los actos y condiciones inseguras observadas en la planta. 
 No trabajar bajo la influencia de drogas y alcohol. 
 Mantener las áreas de trabajo limpias y ordenadas. 
 Seguir las instrucciones dadas por sus superiores. 
 
 
8.7. SANEAMIENTO BASICO AMBIENTAL 
 
Se emprenderán acciones de saneamiento básico encaminadas a la protección de 
la salud de las personas y de los daños que la actividad industrial pueda generar 
al medio ambiente. 
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8.7.1. Alojamiento y disposición de basuras 
 
La disposición de las basuras se debe hacer en canecas separadas por color 
según el tipo de material o residuo a desechar: 
 
 Gris: Papel, Cartón. 
 Azul: Plástico. 
 Verde: Ordinarios. 
 Blanco: Vidrio. 
 Habano: Orgánicos. 
 Rojo: Residuos Peligrosos. 
                        
                                                                                                
8.7.2. Servicios sanitarios 
 
En las instalaciones se cuenta con sanitarios, lavamanos y duchas suficientes 
para el uso del personal de la planta. Estos servicios deben estar dotados con los 
elementos de higiene necesarios para su funcionamiento (papel higiénico, jabón 
de manos, toallas de papel.)  
 
 
8.7.3. Control de plagas 
 
Se cuenta con un cronograma para la realización de jornadas generales de 
fumigación y trampas para roedores ubicadas en diferentes lugares fuera de la 
planta, con el fin de evitar el ingreso de éstos y posteriores infecciones o 
contaminación del producto. 
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8.7.4. Suministro de agua potable 
 
El agua para el uso en sanitarios, lavamanos, proceso productivo y demás 
actividades es tomada del acueducto municipal. 
 Además se cuenta con un tanque de reserva dentro de las instalaciones en caso 
de cualquier contingencia. 
 
                                                               
8.7.5. Instalaciones locativas 
 
Las instalaciones locativas, que incluyen pisos, techos, paredes y puertas, se 
mantienen en buenas condiciones físicas.  
 
Diariamente, después de la culminación de las actividades productivas se realiza 
aseo general a pisos y paredes. Además, se cuenta con un programa de 
mantenimiento preventivo para todas las instalaciones.  
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9. CONCLUSIONES  
 
 
 El direccionamiento estratégico es de vital importancia en toda 
organización, pues en él se plasman los objetivos y propósitos de la 
empresa a largo plazo, convirtiéndose en la estrategia de supervivencia, 
crecimiento y sostenibilidad de la misma, por lo que es importante revisarla 
y actualizarla cada que se presente algún cambio en la organización o de 
manera periódica. 
 
 Con los manuales  de procesos, procedimientos y de funciones se delimitan 
las responsabilidades de cada puesto de trabajo, lo que permite garantizar 
e implementar un sistema de control al realizar las actividades, para 
proporcionar  un nivel máximo de eficiencia y eficacia en todos los procesos 
y procedimientos de la planta de sacrifico de ganado bovino. 
 
 Se pudo determinar que los métodos cuantitativos y cualitativos no son 
suficientes para establecer la estructura salarial dentro de una empresa, 
también se debe contar  con componentes de suma importancia como son 
el manual de funciones y estados financieros, ya que estos elementos 
aportan  datos fundamentales  para  tomar decisiones en cuanto a la 
remuneración de los trabajadores.  
 
 Para que la empresa sea competitiva es necesario contar con personal 
altamente motivado y eficiente, por lo cual los salarios y prestaciones deben 
ser los adecuados para las funciones y perfiles de cada cargo. 
  
 Es indispensable la implementación del programa  de higiene y seguridad 
industrial  en la planta de beneficio, pues es un requisito primordial para el 
avalúo y certificación por parte del  INVIMA que se mantengan condiciones 
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saludables y seguras tanto para el proceso productivo como para los 
empleados. 
 
 Para un mejor funcionamiento organizacional se debe establecer una mayor 
relación entre  la parte administrativa de la cooperativa dueña de la planta 
de sacrifico y el personal operario de la planta,  ya que es primordial contar 
con un buen equipo de trabajo y un buen clima organizacional que aporte a 
la productividad y crecimiento de la planta.  
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10. RECOMENDACIONES 
 
 
 Revisar constantemente el direccionamiento estratégico de la cooperativa 
con el fin de actualizarlo cada que se presente algún cambio en los 
objetivos de la misma, ya sea por agentes internos o externos. 
 
 Utilizar los manuales de procesos, procedimientos y funciones como una 
fuente de información importante para los procesos de selección, inducción 
y capacitación del personal, además de tomarlos como base para hacer 
auditoría y control de las actividades realizadas. 
 
 Implementar la estructura de compensación propuesta, con el fin de 
establecer una mayor correlación entre las funciones del cargo y la 
remuneración otorgada por éste, y brindar mejores condiciones laborales a 
los empleados. 
 
 Implementar el programa de higiene y seguridad industrial en la planta para 
mejorar las condiciones de salubridad y seguridad de los empleados. 
 
 Buscar el apoyo de una Aseguradora de Riesgos Profesionales (ARP) para 
el desarrollo de algunas actividades incluidas dentro del programa de 
higiene y seguridad industrial y brindar mayor seguridad y acompañamiento 
a los empleados en la realización de sus funciones dentro de la planta. 
 
 
 
 
 
 
 
116 
 
BIBLIOGRAFIA 
 
 
AMAYA GALEANO, Miguel. Administración de salarios e incentivos. Bogotá: 
Escuela colombiana de ingeniería, 2004. 
 
CASTAÑO BENJUMEA, Juan Carlos. Administración de salarios y 
compensaciones. Pereira: Facultad de Ingeniería Industrial, Universidad 
Tecnológica de Pereira, 2007. 
 
CHIAVENATO, Idalberto. Innovaciones de la administración: Tendencias y 
estrategias. Los nuevos paradigmas. 5 ed. México: Mc Graw Hill, 2010. p105 y 
185. 
 
CHIAVENATO, Idalberto. Iniciación a la Administración General. México: McGraw 
Hill, 1993. p 5-6. 
 
CORTES DIAZ, José María. Seguridad e Higiene en el Trabajo: Técnicas de 
Prevención de Riesgos Laborales. 9ª Ed. Madrid: Editorial Tebár, S.L, 2007. 
 
HERNANDEZ, Alfonso. Seguridad e Higiene Industrial. México: Limusa, 2005. 
 
LUSTHAUS, Charles., et al. Evaluación organizacional: marco para mejorar el 
desempeño. New York: Banco interamericano de desarrollo y centro internacional 
de investigaciones para el desarrollo, 2002, p53 
 
MAPFRE, CREDISEGURO S.A. Informe Sector Cárnico Colombiano: Análisis 
sectorial. Medellín, Julio 10 de 2010, p1. [Consultado 11 Noviembre 2011] Tomado 
de internet en: 
 
 
117 
 
<http://www.torrescortes.biz/eContent/library/documents/DocNewsNo885Documen
tNo125.PDF> 
 
MINISTERIO DE AMBIENTE, VIVIENDA Y DESARROLLO TERRITORIAL. Guía 
empresarial, Plantas de Beneficio Animal. Bogotá: Print América LTDA, 2005. 
 
MINTZBERG, Henry. La estructuración de las organizaciones. Barcelona: Editorial 
Ariel, 2005, p34. 
 
www.mienlaceprofesional.org 
 
www.quinchia-risaralda.gov.co 
 
www.risaralda.gov.co 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
118 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ANEXOS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
119 
 
Anexo 1. Escala mínima de remuneración, 2013. 
 
